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Sammendrag 
Formålet med denne oppgaven er å evaluere bildeheftet med porsjonsstørrelser som benyttes 
under datainnsamlingen i Norkost 3. Dette ble gjort på to måter.  
I mat på tallerken (MPT) fikk 75 deltakerne presentert tjue forskjellige matvarene foran seg 
samtidig som de skulle sammenligne matvarene med tilhørende bilde i bildehefte brukt i 
Norkost 3. Det ble undersøkt hvor nøyaktig deltakerne klarte å estimere i alt førti porsjoner.   
I 24 timers kostintervju (24T) fikk 156 deltakere selv forsyne seg med forhåndsveid mat, 
totalt atten matvarer som ble satt sammen til tre forskjellige menyer. Alle matvarer ble veid 
før og etter hver deltaker som forsynte seg og ble senere sammenlignet med hva deltakerne 
rapporterte i sitt kostintervju, 24 timer etter at de hadde spist. Det ble undersøkt hvor nøyaktig 
deltakere klarte å estimere porsjonsstørrelser ved bruk av bildeheftet til Norkost 3. Det ble 
også undersøkt i hvilken grad kjønn, utdannelse og kroppsmasseindeks påvirket estimering av 
porsjonsstørrelsene. 
I MPT ble det gjennomført 3000 sammenligninger mellom porsjonsstørrelser av mat 
presentert på tallerken og bilder i bildeheftet. Resultatene viser at deltakerne estimerte 72 % 
korrekt bilde i bildeheftet og bare 3 % av observasjonene var fjernere enn nabobilde i 
bildehefte. Andre visning av jordbær og ost ble estimert 100 % korrekt av deltakerne mens for 
andre visning av pommes fritese estimerte deltakerne bare 5 % korrekt bilde i bildeheftet.  
I 24T ble det gjennomført 831 estimeringer av porsjonsstørrelser i 24T. Resultatene viser at 
deltakernes gjennomsnittlig estimering varierte fra -5 til 62 % avhengig av matvare. For tolv 
av atten matvarer som ble spist, valgte deltakerne i gjennomsnitt bilder som viste mindre enn 
20 % forskjell i forhold til det korrekte bilde. Ost ble overestimert med størst gjennomsnittlig 
forskjell (57 %) og juice hadde den minste gjennomsnittlige forskjellen (1 %) blant 
deltakerne.   
Denne oppgaven viser at det er individuelle variasjoner i deltakernes evne til å velge riktig 
bilde av porsjonsstørrelsene i bildeheftet, men at det er lite avvik på gruppenivå. 
Konklusjonen i denne oppgaven er derfor at bildeheftet vil egne seg godt til estimering av 
porsjonsstørrelser i større kostholdsundersøkelser blant voksne deltakere.  
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1 Innledning 
1.1 Bakgrunn 
Estimering av kostholdet i befolkningen har alltid vært utfordrende og det har blitt utviklet 
mange forskjellige kostholdsmetoder for å måle inntak av mat (Foster et al., 2008, Frobisher & 
Maxwell, 2003). Prospektive metoder som veiing av inntak og ulike registreringsmetoder, 
retrospektive metoder som 24 timers kostintervju og kvantitative matvarefrekvens spørreskjema 
er alle metoder som bruker porsjonsstørrelse som måleenhet for estimering av kostinntak 
(Lillegaard et al., 2005, Nelson et al., 1997, Robson & Livingstone, 2000). For å få et godt mål 
på matinntak er det viktig at porsjonsstørrelsene blir estimert så nøyaktig som mulig. De 
forskjellige måtene å bestemme porsjonsstørrelsene på kan deles inn i to kategorier, direkte 
veiing av maten og estimering av mengde mat. Veiing av mat er en presis måte å undersøke 
kostholdet på og kan eliminere problemene ved å estimere porsjonsstørrelser. Det å veie hver 
enkelt matvare kan imidlertid føre til forandringer i matvanene, det er tidkrevende og krever 
deltakere som er svært motiverte. Av den grunn egner veiing seg ikke i større 
befolkningsundersøkelser. (Foster et al., 2008, Nelson et al., 1996, Robson & Livingstone, 
1999). Et alternativ til å veie all mat er å bruke andre estimeringsbaserte metoder som er enklere 
i bruk og tilpasset målgruppen i befolkningen (Foster el al., 2006). Metoder for å estimere 
porsjonsstørrelser kan være bruk av bileheftet, husholdningsmål, matmodeller og interaktive 
dataverktøy som viser bilder av porsjonsstørrelser (Foster et al., 2008, Nelson et al., 1994, 1996, 
1997, Nelson & Haraldsdottir, 1998). Bruk av bildeheftet som porsjonsestimeringsverktøy har 
flere fordeler i undersøkelse av kostholdet blant voksne. Bildeheftet er rimelig i bruk, 
transporterbar, kan lett tilpasses lokale forhold og kan inkluderer et bredt spekter av matvarer. 
Dette gjør bildeheftet godt egnet i forhold til andre metoder for å estimere porsjonsstørrelser på. 
Flere studier (Huybregts et al., 2007, Lillegaard et al., 2005) har rapportert at deltakerne synes 
bildeheftet er tiltalende og enkelt i bruk. Bildeheftet med porsjonsstørrelser kan være et viktig 
hjelpemiddel for å kvantifisere mange matvarer og er derfor et populært valg for å undersøke 
kostholdet i befolkningen (De Keyzer et al., 2010, Beasley et al., 2004, Foster et al., 2006, Foster 
et al., 2008, Foster et el 2009, Hankin et al., 1991, Lillegaard et al., 2005, Nelson et al., 1994, 
Nelson et al., 1996, Nelson & Haraldsdottir, 1998, Robson & Livingstone, 2000, Subar et al., 
2010, Vereecken et al., 2010). 
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1.2 Bildeheftet brukt i Norkost 3 
Det har tidligere blitt gjort flere studier blant voksne som ser på porsjonsestimering og bruk av 
bilder, som viser at bildeheftet er et nyttig verktøy (Byers et al., 1985, Chu et al., 1984, Edington 
et al., 1989, Guthrie et al., 1984, Morgan et al., 1982, Rutishauser et al., 1982, Samet et al., 1983 
Tjonneland et al., 1991). Alle nevnte studier som har undersøkt porsjonsestimering og bruk av 
bilder/ bildeheftet varierer i design, matvarer og resultater. Studiene viser allikevel at ved bruk 
av bildeheftet øker muligheten for nøyaktig estimering av porsjonsstørrelser, selv om betydelige 
under og overestimeringer har blitt funnet (De Keyzer et al., 2010, Faggiano et al., 1992, Foster 
et al., 2008, Guthrine et al., 1984, Haraldsdottir & Sandstrøm, 1994, Nelson et el 1994, 1996, 
Huybregts et al., 2007, Lucas et al., 1995, Ovaskainen et al., 2008, Pietinen et al., 1988, 
Robinson et al., 1997, Turconi et al., 2005). Antall og størrelse på bilder i bildeheftet varier fra 
ett bilde (Byers et al., 1985, Robson & Livingstone, 2000) til bruk at serier på åtte forskjellige 
porsjonsstørrelser av samme matvare (Nelson et al., 1994, 1996). I det siste tiåret har det også 
vært gjort mange studier med estimering av porsjonsstørrelser ved hjelp av interaktive 
måleverktøy. Deltakerne klikker seg gjennom serier med forskjellige bilder av mat med økende 
og minskende porsjonsstørrelser på en data skjerm som å gjøre det enklere for deltakerne å se det 
for seg. De viste porsjonsstørrelsene av bilder med mat kan indikere mengden mat som 
deltakerne har forsynt seg med, spist eller mat som har blitt til overs etter at deltakerne har spist 
(Baranowski et al., 2010, Foster et al., 2008, 2009, Subar et al., 2010, Vereecken et al., 2008, 
2010).  
Robson & Livinstone (2000) har undersøkt estimering av porsjonsstørrelser ved hjelp av kun et 
bilde med unge voksne (18–36 år). Deltakerne spiste tre forhåndsveide måltider over to 
uavhengige dager hvor deltakerne dagen etter hvert måltid skulle estimere hvor mye de hadde 
spist ved hjelp av bildeheftet. Resultatene viste at enkelte matvarer var vanskeligere å estimere 
nøyaktig enn andre og ost ble overestimert av deltakerne med 33 % gjennomsnittlig forskjell. 
Andre har evaluert bildeheftet med tre bilder av porsjonsstørrelser (liten, medium og stor). 
Turconi og medarbeiderne (2005) gjorde en undersøkelse med deltakere i alderen 6-60 år som 
estimerte porsjonsstørrelser av mat og drikke 5-10 minutter etter at de hadde spist med hjelp av 
bildeheftet. Resultatene viser at den gjennomsnittlige forskjellen er fra +23 gram til -1,3 gram.  
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1.3 Porsjonsstørrelser og kvantifisering av matvarer 
Litteraturen antyder et ”flat-slope” fenomen, hvor store porsjoner har en tendens til å bli 
underestimert og små porsjoner overestimert (Faggiano et al., 1992, Harnack et al., 2004, Lucas 
et al., 1995, Nelson et al., 1994, Venter et al., 2000), og den aktuelle størrelsen på porsjonen kan 
ha en effekt på omfanget av over /underestimering av porsjonsstørrelsen og vekten (Frobisher & 
Maxwell, 2003). Det faktum at enkelte matvarer er vanskeligere å estimere enn andre har blitt 
funnet i flere studier, uavhengig av hvilken metode som har vært brukt (Hybregts et al., 2007, 
Robson & Livingstone, 2000) og det har blitt foreslått av enkelte at det ikke er en type 
porsjonsform, fasong eller utseende på mat som er relatert til et mønster ved feilestimering av 
porsjonsstørrelser (Lucas et al., 1994, Robson & Livingstone, 2000). Venter og medarbeiderne 
(2000) fant i sin studie at porsjonsstørrelser av mat med forskjellig form og fasong kan ha en 
betydning for estimering av porsjonsstørrelser. Matvarer som ble presentert i en tydelig 
definerbar form (pølser og stekt fisk) var enklere for deltakerne å estimere korrekt enn matvarer 
som var uten en fast form (eks. saus og gryte) (Venter et al., 2000). Andre har også gjort 
tilsvarende funn og har i tilegg funnet at mat i små mengder (eks. smør) blir rapportert mindre 
nøyaktig enn andre typer mat (Byrd-Bredbenner & Schwartz, 2004, Hernandez et al., 2006, 
Howat et al., 1994, Nelson et al., 1994, Robinson et al., 1997, Robson & Livingstone, 2000, 
Steyn et al., 2006, Subar et al., 2010, Venter et al., 2000, Weber et al., 1997, Yuhas et al., 1989). 
Hernandez og medarbeiderne foreslår i sin studie at avvik i estimering av porsjonsstørrelser ikke 
bare kan forklares av hvilken type mat eller form og fasong. Andre faktorer som kan påvirke 
avvik av porsjonsstørrelser er om mengden av mat er i overensstemmelse med det korrekte bildet 
i størrelse og fasong (Hernandez et al., 2006, Lillegaard et al., 2005). Det faktum at enkelte 
matvare matvarer er vanskeligere å estimere enn andre har blitt funnet i flere studier med 
estimering av porsjonsstørrelser, uavhengig av hvilken metode som har blitt brukt (Huybregts et 
al., 2007, Robson & Livingstone, 2000). 
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1.4 Persepsjon, konseptualisering og hukommelse 
Det er en kompleks prosess som er til stede når et bilde blir tatt i bruk for å identifisere 
porsjonsstørrelse. Prosessen har tre elementer: persepsjon, konseptualisering og hukommelse. 
Persepsjon involverer personens evne til å relatere en mengde med mat som blir presentert i 
virkeligheten, opp imot todimensjonale bilder av mat som er avbildet på et fotografi. 
Konseptualisering av matvarer er en deltakers evne til å overføre et abstrakt mental forestilling 
av en mengde mat som ikke er tilstede i virkeligheten (som har blitt sett eller spist) opp imot en 
mengde mat avbildet på et bilde i bildeheftet. Hukommelsen vil påvirke presisjon av 
konseptualisering. Deltakernes hukommelse av mengden mat som har blitt spist blir undersøkt 
når deltakerne estimerer porsjonsstørrelser ved hjelp av bildeheftet for eksempel i et 24 timers 
kostintervju dagen etter (Nelson et al., 1994, 1996, Nelson & Haraldsdottir 1998). 
Persepsjon 
Det har blitt gjort flere studier på persepsjon alene, som undersøker om deltakere kan gjenkjenne 
hvilket bilde eller modell som best representerer den mengden mat som ble presentert. 
(Baranowski et al., 2010, Beasley et al., 2004, Byrd-Bredbenner et al., 2004, Kirkcaldy-
Hargreaves et al., 1980, Lillegaard et al., 2005, Lucas et al., 1995, Nelson et al., 1994, 
Ovaskainen et al., 2008, Steyn et al., 2006, Venter et al., 2000, Vereecken et al., 2010). 
Nøyaktigheten ved å estimere og deres oppfatning av porsjonsstørrelser varierer blant deltakerne 
i de forskjellige studiene.  
Det er stor variasjon mellom deltakernes individuelle evne til å velge korrekt bilde for 
porsjonsstørrelser, men at det er lite avvik på gruppenivå. (Lillegaard et al., 2005). Lillegaard og 
medarbeiderne (2005) undersøkte i sin studie om norske barn og unge kunne bruke bildeheftet til 
å estimere 4 porsjonsstørrelser (a-d) gjennom persepsjon av mat på tallerken. Deltakerne valgte 
korrekt bilde i gjennomsnitt 60 % av estimeringene ved hjelp av bildeheftet, men antall korrekt 
estimering varierte mellom deltakerne. 
Andre har funnet at kvinner (20–60 år) estimerte porsjonsstørrelser av de fleste matvarer korrekt 
innenfor 25 % av korrekt vekt ved hjelp av bilder av porsjonsstørrelsene liten, medium og stor 
(Lucas et al., 1995).  
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Nelson og medarbeiderne (1994) tok i bruk enten ett enkelt bilde eller en serie med åtte bilder 
blant voksne deltakere (18–90 år) som estimerte seks forskjellig typer mat. Studien viste at ved 
bruk at åtte bilder estimerte 71 % av deltakerne innenfor 50 % av korrekt vekt, i kontrast til ved 
bruk av ett bilde som 49 % av deltakerne å estimere korrekt innenfor 50 % av korrekt vekt.  
Konseptualisering og hukommelse 
Studier som inkluderer konseptualisering og hukommelse i tilegg til persepsjon viser at 
nøyaktigheten med å estimere porsjonsstørrelser kan variere (Chambers et al., 2000, Faggiano et 
al., 1992, Foster et al., 2008, Frobisher & Maxwell 2003, Godwin et al., 2001, Hernandez et al., 
2006, Huybregts et al., 2007, Nelson et al., 1996, Poslusna et al., 2009, Robinson et al., 1997, 
Robson & Livingstone 2000, Subar et al., 2010, Turconi et al., 2005, Vereecken et al., 2008).  
Foster og medarbeiderne (2008) testet alle tre elementene som er til stede ved estimering av 
porsjonsstørrelser: Mat på tallerken servert til deltakerne (persepsjon), rett etter maten var blitt 
spist (konseptualisering) og en dag etter (hukommelse). Deltakerne (4-16 år) skulle estimere 
mengden med forhåndsveid mat som ble servert og mengden av mat som ble til overs i 24 timers 
kostintervju ved hjelp av syv bilder i bildeheftet. Resultatene viste for vekten av maten som ble 
servert, overestimerte deltakerne i gjennomsnitt med 7 %. For vekten av maten som ble spist, 
overestimert deltakerne med 18 %. En kan med denne studien anta at nøyaktigheten ved 
porsjonsstørrelse estimering vil bli redusert parallelt med med tiden som går ifra maten blir spist 
til den blir estimert. Deltakerne kan glemme hvor mye de har spist hvis det går for lang tid 
mellom faktisk spising og estimeringstidspunktet. 
Nelson og medarbeiderne (1996) testet i sin studie med voksne (18–90 år) både persepsjon og 
konseptualisering. Deltakerne serverte seg selv fire til seks matvarer i et måltid. Kort tid etter at 
maten var blitt spist ble deltakerne vist bilder (åtte bilder fra 5-95 % kvartil) av maten de nettopp 
hadde spist og skulle deretter estimere hvilket bilde som passet best. Det ble funnet stor variasjon 
i estimering av porsjonsstørrelsene ved hjelp av bildene og generelt var det en tendens til at små 
porsjonsstørrelser ble overestimert og store porsjoner underestimert. Deltakerne estimerte i 
gjennomsnitt korrekt porsjonsstørrelse 60–79 % av maten deltakerne hadde servert seg selv. 
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1.5 Faktorer som påvirker porsjonsestimering 
Tidligere valideringsstudier har foreslått at enkelte grupper i befolkningen kan ha større 
vaskeligheter med å estimere porsjonsstørrelser med hjelp av bildeheftet (Nelson & Haraldsdottir 
1998). Faktorer som ser ut til å påvirke nøyaktigheten ved estimering av porsjonsstørrelser i 
kostholdsundersøkelser er kjønn, alder, KMI, utdannelse og sosioøkonomisk status (Holmes og 
Nelson 2008, Nelson et al., 1994, 1996). 
Alder og kjønn 
Det kan se ut til at det kan være forskjellig oppfattelse av porsjonsstørrelser mellom kvinner og 
menn (Guthrie et al., 1994, Nelson et al., 1994, 1996, Nelson & Haraldsdottir 1998, Webb et al., 
1988, Yuhas et al., 1989) og mellom yngre og eldre deltakere (Frobisher & Maxwell 2003). 
Nelson og medarbeiderne (1994) fant i sin studie at kvinner i alderen 65+ og deltakere som var 
pensjonerte, overestimerte bilder av porsjonsstørrelser til sammenligning av yngre (18–65 år) 
mens menn i alderen 19–90 år underestimerte. Nelson og medarbeiderne (1996) gjorde så en 
studie hvor de fant at eldre deltakere overestimerte porsjonsstørrelser oftere enn yngre og at 
menn overestimerte oftere enn kvinner (Nelson et al., 1996). Dette støttes også av andre (Nelson 
& Haraldsdottir, 1998). 
Ovaskainen og medarbeiderne (2008) fant i sin studie en liten signifikant forskjell mellom 
kvinner og menns evne til å estimere porsjonsstørrelser presentert på tallerken. Menn 
underestimerte i gjennomsnitt med 10 gram mens kvinner som overestimerte med 1 gram. Det 
ble ikke funnet noen signifikant forskjeller for deltakernes evne til å estimere porsjonsstørrelser 
som var relatert til alder, utdannelse og KMI.  
Kroppsmasseindeks KMI 
Det har tidligere vært gjort flere undersøkelser mellom overvektige og normalvektige deltakere 
og flere har funnet at KMI er en signifikant prediktor for underrapportering (Johansson et al., 
2001, Luhrmann et al., 2001, Mahabir et al., 2006, Nelson et al., 1994, 1996, Nelson & 
Haraldsdottir 1998, Subar et al., 2003). Nelson og medarbeiderne (1994) fant i sin studie at 
overvektige med KMI > 30 underestimerte porsjonsstørrelser med 8 % (Nelson et al., 1994) 
mens andre igjen har ikke funnet noen signifikant effekt av KMI på nøyaktig estimering 
(Barnard et al., 2002, De Vries et al., 1994).  
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Utdannelse 
Nivå av utdannelse kan ha en påvikning på persepsjon og konseptualisering ved estimering av 
porsjonsstørrelser.(Nelson & Haraldsdottir, 1998).  
I motsetning til de med høyere utdannelse kan noen deltakere med lavere utdannelse ha 
vanskeligheter med å estimere porsjonsstørrelser. De fleste kostholdsundersøkelsene som har 
vært gjort er oftere med deltakere som har høyere utdannelse (Poslusna et al., 2009). 
Andre har funnet at nøyaktig estimering av porsjonsstørrelser ikke er påvirket av 
utdannelsesnivå. (Webb et al., 1988).  
1.6 Norkost 3 
Universitetet i Oslo, Avdeling for ernæringsvitenskap gjør i samarbeid med Helsedirektoratet og 
Mattilsynet en landsdekkende kostholdsundersøkelse blant voksne i 2010–2011 (Norkost 3). 
Metoden som brukes i Norkost 3 er 2 x 24 timers kostintervju per telefon. Deltakerne bestemmer 
noen av porsjonene ved hjelp av bildehefte for å estimere hvilket bilde de synes best passer med 
den porsjonen de spiste dagen i forveien. Telefonintervjuene foregår med en måned imellom 
hvert kostintervju. Det er nødvendig med en god metode som estimerer porsjonsstørrelser av mat 
som blir spist mye og ofte, og i forbindelse med Norkost 3 er det utviklet en egen bildehefte med 
porsjonsstørreser. 
1.7 Evaluering av bildeheftet 
For å evaluere bildeheftet, bør den testes ut så nært opp til den situasjonen som er i brukt i 
Norkost 3. Til dette har det blitt brukt to forskjellige metoder for å finne ut hvordan bildeheftet 
fungerer i forskjellige situasjoner og for å få et godt bilde av bildeheftet.  
Bildeheftet ble testet ut på personer i virkelige situasjoner, hvor de inntok måltider som 
samsvarte med bildeheftet. På den måten ble deltakernes evne til å estimere porsjonsstørrelser 
ved hjelp av bildebok undersøkt gjennom å vise mat på tallerken (MPT) til deltakere som 
samtidig estimerte porsjonsstørrelser ved hjelp av bildeheftet. Bildeheftet ble også testet ut 
gjennom et 24 timers kostintervju (24T) hvor det ble undersøkt deltakerne sin evne til å estimere 
porsjonsstørrelser. 
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Formål og problemstillinger 
Formål 
Målet med denne oppgaven er å evaluere bildeheftet med porsjonsstørrelser som benyttes under 
datainnsamlingen i Norkost 3. 
Hovedproblemstillinger:  
1. I hvilken grad blir porsjonsstørrelser av mat på tallerken (MPT) estimert riktig med bruk 
av bildeheftet. 
2. I hvilken grad blir porsjonsstørrelser som deltakerne har forsynt seg med estimert riktig 
med bruk av bildeheftet 24 timer etter at maten er spist (24T). 
 3. I hvilken grad påvirker kjønn, utdannelse og KMI estimering av porsjonsstørrelser 
vurdert i to situasjoner, maten på tallerken (MPT) og 24 timers kostintervju (24T). 
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2 Metode 
Denne masteroppgaven har evaluert bildeheftet på to forskjellige måter, blant to forskjellige 
gruppe deltakere.  
Mat på tallerken (MPT) hvor deltakerne fikk presentert forskjellige porsjonsstørrelser som de 
samtidig skulle estimere ved hjelp av bilder i bildeheftet. 
Matservering med 24 timers kostintervju (24T) hvor deltakerne selv forsynte seg med 
forhåndsveid mat som de spiste og deretter estimerte porsjonsstørrelser ved hjelp av bildeheftet 
dagen etter at maten var spist.  
Pilot 
Begge undersøkelsene ble først testet ut med hver sin pilotstudie, som ble gjennomført med 
ansatte og studenter ved Universitetet i Oslo. Matvarer og skjema som ble brukt i MPT og 24T 
ble testet ut med 10–15 deltakere på hver av pilotene. Etterpå ble det gjort noen justeringer og 
tilpassninger i forkant av undersøkelsene MPT og 24T.   
2.1 Utvalget 
Rekruttering av deltakerne til undersøkelsene MPT og 24T ble gjennomført i august- september 
2010. Datainnsamlingen av MPT og 24T ble gjennomført i september-oktober 2010. Deltakerne 
fikk ingen form for belønning utover det å være med i undersøkelsen. 
Utvalget i MPT besto av 77 frivillige studenter som sa seg villig til å delta i undersøkelsen, av 
disse fullførte 75 deltakere som var fortrinnsvis kvinner (n 65) i alderen 18–56 år og menn (n 10) 
i alderen 19–46 år. Deltakerne ble rekruttert ved Universitetet i Oslo, Atlantis Medisinske 
Høyskole og Høyskolen i Akershus. Undervisningsansvarlig syntes det var en fin mulighet for 
ernæringsstudentene og få være med på en datainnsamling og undersøkelsen ble integrert som en 
del av undervisningen.  
Utvalget i 24T besto av 175 deltakere hvor 19 deltakere valgte og ikke å fullføre. I alt var det 
156 frivillige, yrkesaktive kvinner (n 75) i alderen 21–78 år og frivillig yrkesaktive menn (n 81) i 
alderen 20–82 år fra 13 forskjellige arbeidsplasser i Oslo som deltok og fullførte undersøkelsen. 
Deltakerne ble rekruttert gjennom arbeidsleder på de forskjellige arbeidsplassene.  
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Rekrutteringen ble gjort på tilfeldig valgte arbeidsplasser i nærmiljøet Rikshospitalet og Alna 
bydel i Oslo. Noen potensielle arbeidsplasser ble besøkt og forespurt om de ville være med i 
undersøkelsen. Dette foregikk gjennom en samtale med arbeidsleder på de forskjellige stedene 
og et invitasjonsbrev som innholdt bakgrunnsinformasjon for undersøkelsen og praktisk 
informasjon om gjennomføringen (Se vedlegg 1). 
Før det ble avtalt tid for å være med i undersøkelsen ble det diskutert med arbeidsleder om det 
var praktisk mulig å gjennomføre en undersøkelse. Kriterier som ble lagt til grunn var at det 
skulle være muligheter for å varme opp og tilberede mat på stedet, et eget rom som måtte være 
tilgjengelig til servering av maten, nok lunsjtid til disposisjon og om arbeidstakerne kunne være 
interessert av å være med og ta seg tid til et kort telefonintervju dagen etter matservering. Det var 
forhånd bestemt et minimum antall på ti deltaker for at arbeidsplassen skulle kunne få være med 
i undersøkelsen. For hver arbeidsplass som hadde mulighet og lyst til å være med ble det avtalt et 
passende tidspunkt for den praktiske gjennomføringen.  
Det ble også gjort et besøk på arbeidsplassene i forkant av undersøkelsen for å se på lokale og 
for å legge forholdene til rette for undersøkelsen. 
2.2 Bildeheftet brukt i Norkost 3 
Bildeheftet med porsjonsstørrelser som er blitt brukt i denne studien, er det samme bildeheftet 
som ble utviklet til bruk i en større landsomfattende kostholdsundersøkelse Norkost 3.  
Bildeheftet brukt i Norkost 3 består av bilder med 34 forskjellige matvarer og viser fire 
forskjellige bilder av hver enkelt matvare fra liten (A) til stor (D) porsjonsstørrelse (Vedlegg 6). 
Bildene i bildeheftet er i farger og er fotografert i en vinkel på 42 grader som er vurdert til å være 
den beste vinkelen for å vise både dybde og høyde av matvarene (Nelson et al., 1994, Robson & 
Livingstone 2000). I tillegg viser bildeheftet ni tegninger av brød med ovale og firkantede 
fasonger og hver tegning av hver enkelt type brød viser også tre forskjellige tegninger med 
bokstaver som indikerer tykkelsen på brødskiva. Tegningene av bagettskive viser to forskjellige 
tegninger som indikerer tykkelse. (Figur 1).  
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 Figur 1. Tegninger av ovale brødskiver og bagett med fasong og tykkelse. 
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2.3 Matvarer 
Matvarene som ble valgt ut til å bli evaluert ble valgt ut i samarbeid med Norkost gruppen som 
arbeider med å undersøke kostholdet i befolkningen, 2010–2011 og alle matvarene som ble 
plukket ut skulle være vanlig mat som ofte blir spist, som mange kjenner godt og som kunne 
være vanskelig å estimere. I tilegg ble det en gjennomgang av litteraturen for å se hvilken 
matvare andre hadde undersøkt tidligere og hvilket funn som var blitt gjort (Foster et al., 2008, 
Lillegaard et al., 2005, Nelson et al., 1994, Nelson & Haraldsdottir 1998, Venter et al., 2000, 
Vereecken et al., 2010). Det kan se ut som at noen av faktorene som kan gjøre estimering 
vanskelig er hvordan maten ser ut og i hvilken fasong, tykkelse og mengde den blir presentert. 
Det ble derfor bestemt at alle matvarene som skulle testes ut i MPT og 24T skulle ha variert 
utseende, konsistens og struktur i fast og flytende form. Utvalgte matvarer er presentert i tabell 1.  
Tabell 1. Matvarenes utseende, konsistens og struktur i fast eller flytende form som ble brukt i MPT og 24T.  
  
Uten bestemt form:  Frokostblanding 1, 2, ris 1, 2, pommes frites 1. 
Uten en fast form: Kylling-gryte 1, 2, suppe 1, 2 og saus 1. 
 Fast form go konsistens: brød 1, 2, bagett 1, 2, ost 1,2, stekt kjøtt 1, formkake 1, 2 
og bløtkake 1, 2. 
Forskjellige fasong og konsistens: jordbær 1, 2, broccoli 1. 
Mat som smøres på: smør 1, 2, syltetøy 1, 2, leverpostei 1, 2 og kaviar 1, 2. 
Flytende form i kopp og glass: Kaffe 1, juice 1, 2 og mineralvann 2. 
1 Matvarer som var med i undersøkelsen MPT. 
2 Matvarer som var med i undersøkelsen 24T. 
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I MPT ble 20 forskjellige matvarer valgt ut for å bli evaluert og er presentert i tabell 2.  
Tabell 2. 20 forskjellige matvarer i gram og porsjonsstørrelser (A-R) som ble presentert i Mat på tallerken. Matvare 
1 og 2 er forskjellig porsjonsstørrelse av samme matvare.  
1Porsjonsstørrelser for kaffe og juice viser bokstav på type kopp som ble brukt i MPT.  
 2bokstav indikerer tykkelsen på brødskivene og bagettene. 
 
  
MATVARE  GRAM PORSJONS-
STØRRELSE 
MATVARE GRAM  PORSJONS-
STØRRELSE 
Smør 1 3  A Smør 2 6 B 
Bløtkake 1 160 D Bløtkake 2 80 B 
Syltetøy 1 10 A Syltetøy 2 30 C 
Jordbær 1 150 C Jordbær 2 50 A 
Ris 1 300 D Ris 2 75 D 
Suppe 1 300 C Suppe 2 400 D 
Bagett 1 12 H2 Bagett 2 7 G2 
Formkake 1 90 C Formkake 2 120 D 
Gryterett 1 280 C Gryterett 2 80 A 
Frokostblanding 1 210 D Frokostblanding 2 150 C 
Kjøtt 1 150 B Kjøtt 2 80 A 
Kaviar 1 5 A Kaviar 2 15 C 
Pommes frites 1 220 D Pommes frites 2 100 A 
Leverpostei 1 30 C Leverpostei 2 20 C 
Saus 1 25 A Saus 2 145 D 
Ost 1 30 B Ost 2 15 A 
Brødskive grov 1 36 R2 Brødskive grov 2 62 T2 
Brokkoli 1 150 C Brokkoli 2 50 A 
Kaffe 1 320 I1 Kaffe 21 300 I 
Juice 1 100 E1 Juice 21 300 E 
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I 24T ble flere av de samme matvarene som ble testet ut i MPT på nytt testet ut. Matvarene ble 
satt sammen av 18 forskjellige matvarer til 3 forskjellige frokost og lunsj-meny (Tabell 3).  
Tabell 3. Tre menyer som ble servert deltakere i 24-timers kostintervju undersøkelsen. 
 
  
Meny 1: brød, smør, kaviar, syltetøy, ost, frokostblanding, juice, mineralvann og 
marsipankake. 
Many 2:  suppe, bagett, smør, vann, sjokoladekake og is. 
Many 3:  kyllinggryte, ris, salat, vann, jordbær og is. 
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2.4 Gjennomføring av undersøkelsene MPT og 24T 
Visning av mat på tallerken 
Den praktiske gjennomføringen av MPT ble organisert på de forskjellige studiestedene.  
Alle matvarene ble tilberedt og forhåndsveid med HGM 2000 digitalvekt. Matvarene ble anrettet 
på tallerken, i boller og på asjetter og drikke i glass og kopper før de ble satt frem på et stort bord 
i klasserommet. Alle matvarene som skulle vises frem, besto av to forskjellige porsjonsstørrelser 
for hver av de 20 matvarene, totalt 40 porsjoner. Maten ble laget i stand identisk lik med samme 
type mat og oppskrift som matvarene i bildeheftet. Valg av porsjonsstørrelse for hver enkelt 
matvare var på forhånd trukket ut i tilfeldig rekkefølge av antall mulige porsjonsstørrelser a, b, c 
og d. Dette ble gjort manuelt for hver av de førti porsjonsstørrelsene presentert.  
I begynnelsen av undersøkelsen ble alle studentene i klasserommet informert om hva som skulle 
skje og hvordan undersøkelsen skulle gjennomføres. Deltakerne fikk utdelt et bildehefte sammen 
med et estimeringsskjema med navn og nummer på alle matvarene og ett bakgrunnsskjema som 
de skulle fylle ut (Se vedlegg 1, 2, 6). Matvarene ble sendt rundt i klasserommet og var i samsvar 
med rekkefølgen på deltakernes skjema. Maten som ble sendt rundt skulle ikke spises av 
deltakerne. Deltakerne ble bedt om å skrive ned hvilket bilde i bildeheftet de synes passer best 
med den maten de ser på tallerken foran seg. Deltakerne ble gjort oppmerksom på at det var 
deres oppfatning av bilde som var viktig. Deltakerne ble bedt om og ikke sammenlikne med 
hverandre eller spørre hverandre om hjelp når de skulle fylle ut sine svar. De fikk vite at det var 
frivillig å delta og at de som ville være med kunne levere inn alle skjema ferdig utfylt etter 
presentasjonene av 40 matvarer på tallerken. Deltakerne samtykket i å være med i undersøkelsen 
ved å levere inn estimeringsskjema sammen med bakgrunnsskjema ferdig utfylt. 
Estimeringsskjema som ble brukt i MPT innholdt spørsmål om 18 forskjellige matvarer og 2 
typer med drikke, totalt 20 porsjonsstørrelser. Matvarene ble presentert i to omganger med til 
sammen 40 porsjonsstørrelser og det var ett estimeringsskjema for hver av de to omgangene med 
porsjonsstørrelser presentert. Estimeringsskjema hadde en side for porsjonsstørrelse 1 og en for 
porsjonsstørrelse 2. Matvarene som var liste opp i estimeringsskjema var alle nummererte med 
bildenummer og sidetall. For hver matvare var det en åpen linje hvor deltakere skulle fylle inn 
hvilket bilde de syntes passet best med den porsjonsstørrelsen de så på talleken. Alle skjema var 
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på forhånd nummerert med id nummer (Vedlegg 1). Til estimeringsskjema fulgte det et 
bildehefte til hjelp for bestemmelse av porsjonsstørrelser av matvarene (Vedlegg 6).  
I tilegg fikk alle deltakerne også utdelt et bakgrunnsskjema som de skulle fylle ut. Dette skjema 
innholdt id nummer med spørsmål om kjønn, alder, høyde, vekt og utdannelse. Deltakerne ble 
bedt om å krysse av for om de på nåværende tidspunkt var student eller i arbeid (Vedlegg 2). 
Matservering av lunsj på arbeidsplassen: 
Menyen med mat og drikke som skulle serveres ble tilberedt samme dag som undersøkelsen. 
Hver enkelt matvare ble forhåndsveid før den ble satt frem til servering og etter at deltakerne 
hadde forsynt seg og ble deretter veid mellom hver enkelt deltaker, når de var ute av rommet. All 
veiing og servering av mat foregikk på eget rom. På denne måten fikk man et estimat på hvor 
mye som faktisk var blitt servert og spist av deltakerne. Ny vekt i gram på serveringsbollen for 
hver enkelt matvare ble notert for hver enkelt deltaker etter at de hadde forsynt seg. Dette ble 
senere sammenlignet med hva deltakerne rapporterte i sitt kostintervju om hvilken matvare og 
hvor mye de hadde spist til lunsj.  
Når deltakerne var ferdig med å forsyne seg med mat fikk de utdelt et skjema med informasjon 
om undersøkelsen, et bakgrunnsskjema og et skjema for å fylle ut navn og telefonnummer. 
Deltakerne skulle lese og fylle ut skjemaene og levere dette inn sammen med eventuelle 
matrester etter at de var ferdig med å spise. Alle rester av mat ble veid og registrert. Deltakerne 
samtykket i å være med i undersøkelsen ved å levere inn skjemaene ferdig utfylt. Deltakerne fikk 
deretter utdelt et bildehefte og ble samtidig gjort oppmerksom på at de måtte ha dette 
tilgjengelige ved telefonsamtalen dagen etterpå. 
Informasjonsbrevet som deltakerne fikk utdelt under matserveringen innholdt 
bakgrunnsinformasjon og informasjon om hva undersøkelsen skulle gå ut på. Deltakerne ble 
gjort oppmerksom på at de skulle oppgi opplysninger om seg selv og at de måtte være med på en 
kort telefonsamtale på 10 min dag etterpå. Deltakerne fikk vite at opplysningene ikke var 
personidentifiserbar eller kunne kobles tilbake til arbeidsplass og at de når som helst kan trekke 
seg fra undersøkelsen uten å måtte oppgi noen grunn. Deltakerne fikk også kontaktinformasjon 
for å ha mulighet til å ta personlig kontakt hvis de hadde noen spørsmål i etterkant av 
undersøkelsen (Vedlegg 4).  
  
 
17 
 
Bakgrunnsskjema som alle deltakerne skulle fylle ut etter at de hadde spist var det samme som 
ble brukt i MPT (Vedlegg 2).  
Tre av deltakerne oppgav ikke høyde, vekt og KMI og en oppgav ikke utdannelse.  
Skjema for å fylle inn navn og telefonnummer innholdt i tilegg tre mulige kontakttidspunkt å 
krysse av på. Deltakerne kunne selv velge hvilket klokkeslett det passet best å bli kontaktet for å 
få gjennomført 24 timers kostintervju. Deltakerne fikk også mulighet til å bli kontaktet utenom 
de angitte tidspunkt. Alle skjema med navn og telefonnummer ble makulert etter at 
undersøkelsen var ferdig (Vedlegg 5). 
24 timers kostintervju 
Dagen etter lunsjserveringen ble deltakerne kontaktet på telefon til avtalt klokkeslett. Det ble 
gjennomført et kostintervju om hva deltakerne hadde spist og hvor mye. Ved hjelp av bildeheftet 
kunne de fortelle hvilket bilde de syntes samsvarte best med hva de hadde spist og drukket dagen 
i forveien. Deltakerne ble samtidig gjort oppmerksom på at det var mulig å svare 1/2 eller 1/3 
størrelse av bilde i bildeheftet. Bildeheftet til Norkost 3 var det samme som ble brukt i MPT 
(Vedlegg 6). 
Før den praktiske datainnsamlingen startet ble det undersøkt om det var nødvendig å søke REK 
Regionale komiteer for medisinsk og helsefaglig forskningsetikk om godkjenning. Til denne 
undersøkelsen var det ikke nødvendig.  
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2.5 Servise som ble brukt i undersøkelsene 
2.5.1 MPT 
Det ble brukt hvitt porselen og hvite papptallerkener, asjetter og boller i undersøkelsen. 
Størrelsen på porselensservise var i overensstemmelse med det som ble brukt i bildeheftet, men 
størrelsene på papptallerkenene som ble brukt hadde et avvik fra servise som ble brukt i 
bildeheftet på 1-2 centimeter i diameter. I undersøkelsen ble det brukt porselen til gryterett, 
frokostblanding og suppe. Alle de andre matvarene ble vist frem på papptallerken i den 
størrelsen som passet best med bilde i bildeheftet. Til kaffe og juice ble det tilfeldig trukket ut en 
stor kopp og et stort glass. Hver enkelt hadde et bilde med seks forskjellige størrelser. Glasset og 
koppen som ble vist frem, var i størrelsen 4.0 dl. Bildene som er presentert i bildeheftet av 
kopper, glass og pappkrus viser ett bilde for hver enkelt av dem hvor hvert enkelt bilde viser seks 
forskjellige størrelser og fasonger.  
På bildene som vises av glass, kopper og pappkrus, er det på det enkelte glass og den enkelte 
kopp tegnet inn fire målestreker som indikerer 25 %, 50 %, 75 % og 80 % av det totale volumet 
(Figur 2). 
 
 
Figur 2. viser bilde av glass avbildet i bildeheftet. Glass E ble brukt i MPT.  
  
400 ml 100 % 
320 ml 0,80 % 
300 ml 0,75 % 
200 ml 0,50 %  
100 ml 0,25 % 
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Størrelsen på tallerkenene angir diameter i centimeter på tallerkenene som ble brukt i MPT. 
Tallerken øverst til høyre viser dyp suppetallerken, øverst til venstre viser bollen som ble brukt 
til frokostblanding. Tallerken nederst til høyre viser tallerken som ble brukt til kyllinggryterett 
og tallerken nederst til venstre ble brukt til bløtkake.  (Figur 3).  
 
Figur 3. Størrelsen i diameter på tallerkenene som ble brukt i MPT.  
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På bildene som vises av dype suppetallerkener og bolle som ble brukt til frokostblanding har 
hvert enkelt dyp tallerken tegnet inn tre målestreker som indikerer 25 %, 50 % og 80 % av det 
totale volumet (Figur 4).  
 
  
 
Figur 4. Bilder i bildeheftet av dyp suppetallerken og bolle til frokostblanding som ble brukt i MPT.  
2.5.2  24T 
I den praktiske matserveringsdelen i 24T ble det brukt papptallerkener, plastboller og 
plastkopper til servering av mat ute på arbeidsplassene. Det var de samme papptallerkene som 
ble brukt i MPT som ble brukt i 24T. Unntaket var plastkopper til drikke som rommet 2.0 dl og 
dype plast boller med gripehåndtak. Til sammenligning var den store dype suppe tallerken i 
bildeheftet 17 cm i diameter (430 ml) mens den dype plast bollen som ble brukt i undersøkelsen 
til suppe hadde 10 cm i diameter (520 ml). Den samme dype plastbollen ble også brukt til 
servering av frokostblanding. Se figur 3 og 4 for mere detaljer om porselensservise. 
 
  
430 ml (100 %) 550 ml 
325 ml (80 %)  430 ml 
215 ml (50 %) 275 ml 
108 ml (25 %) 138 ml 
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2.6 Databehandling 
Beregning av porsjonsstørrelser fra 24T ble gjennomført med hjelp av 
kostberegningsprogrammet KBS (versjon 4.7, 2004) ved Avdeling for ernæringsvitenskap, UiO. 
Høyde og vekt baserer seg på selvrapportert skjema med bakgrunnsspørsmål. 
Kroppsmasseindeks (KMI) ble beregnet som vekten i kg delt på høyden målt i meter i kvadrat 
(vekt/ høyde 2). 
2.7 Statistisk analyse 
Dataene ble analysert ved hjelp av SPSS 16.0 for Windows (SPSS Inn). I og med at data av 
matvarene med porsjonsstørrelsene ikke var normalfordelte, ble det i hovedsak benyttet ikke-
parametrisk statistikk i MPT og 24T. Resultatene er vist med spredningsmålene gjennomsnitt, 
standard avvik, median, 25–75 % kvartil, prosent og prosentvis forskjell. Utregningen av 
gjennomsnittlig prosentvis forskjell mellom estimert porsjonsstørrelse og korrekt 
porsjonsstørrelse ble gjort etter formelen: 
( (Gjennomsnittlig porsjonsstørrelse på bilde valgt av deltakerne (g) - porsjonsstørrelsen på det 
korrekte bilde(g) ) / porsjonsstørrelsen på det korrekte bildet(g)) x 100).  
Positiv verdi indikerer overestimering og negativ verdi underestimering i forhold til korrekt vekt.  
Analyse av data i MPT viser overensstemmelsen mellom bilde estimert av deltakerne og det 
korrekte bilde av porsjonsstørrelse i bildeheftet som ble gjort på to måter: 
• Prosenten av deltakerne som velger korrekt bilde, nabobilde eller bilde lengre i fra når 
deltakerne sammenlignet mat presentert på tallerken med bilder i bildeheftet.  
• Gjennomsnittlig prosentvis forskjell i gram mellom porsjonsstørrelsen på bilde som ble 
estimert av deltakerne og porsjonsstørrelsen på det korrekte bilde. Denne forskjellen utrykker 
avvik på gruppenivå.  
For å undersøke om det var noen forskjell på korrekt estimering av porsjonsstørrelser i gram 
mellom de fire undervisningsstedene ble det utført Kruskal-Wallis Test. 
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Analyse av data i 24T viser overensstemmelsen mellom porsjonsstørrelse på bilde estimert av 
deltakerne og porsjonsstørrelsen på det korrekte bilde av porsjonsstørrelse i bildeheftet. Dette ble 
gjort på følgende måter: 
• Gjennomsnittlig differanse i gram mellom porsjonsstørrelsen på bilde estimert av 
deltakerne og porsjonsstørrelsen på det korrekte bildet i bildeheftet. 
• Korrelasjonen mellom gjennomsnittlig porsjonsstørrelse i gram estimert av deltakerne og 
korrekt vekt. 
• Gjennomsnittlig prosentvis forskjell i gram mellom porsjonsstørrelsen estimert av 
deltakerne og porsjonsstørrelsen på det korrekte bilde. Denne forskjellen utrykker avvik på 
gruppenivå.  
Det ble gjennomført Mann-Withney U for å undersøke om det var signifikante forskjeller 
mellom deltakernes evne til å estimere porsjonsstørrelser og kjønn, utdannelse og KMI. 
I MPT og 24T ble porsjonsstørrelsen estimert av deltakerne sammenlignet med korrekt vekt for 
hver enkelt matvare og Wilcoxon signet rank test ble gjennomført for å undersøke om det var 
noen signifikante forskjeller.  
Alle p-verdien er tosidig og det er benyttet et 5 % signifikans nivå. 
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3 Resultater 
3.1 Utvalg 
Utvalget i MPT besto av 75 deltakere (Tabell 4). Det var flere kvinner enn menn som deltok i 
denne studien. Alle deltakerne tok bachelor i ernæring på første til tredje året på Universitet eller 
høyskole og de hadde alle mindre enn 4 år med fullført høyskoleutdannelse. 
Utvalget i 24T besto av 156 deltakere (Tabell 4). Det var nokså lik fordeling mellom kvinner og 
menn som deltok. Over halvparten (55 %) av deltakerne (n 155) hadde 3 årlig videregående eller 
mindre skolegang.  
Tabell 4. Karakteristikk av deltakerne i Mat på tallerken (n 75) og 24 timers kostintervju (n 156) viser alder, høyde, 
vekt og KMI, inndelt etter kjønn og presenterer gjennomsnitt og standard avvik (Sd).  
                     Alder år (sd)  Høyde cm (sd)        Vekt i kg (sd)           KMI(sd) 
MPT     
 
Kvinner (n 65)  24 (7) 170 (5) 63 (8) 22 (2) 
Menn (n 10)   28 (11) 180 (6) 79 (11) 25 (3) 
24T      
Kvinner (n 75) 45 (13)  155 (7)* 67 (10)* 24 (4)* 
Menn (n 81) 42 (12)                       180 (7)*  87 (15 26 (4)* 
*Mangler data på 3 deltakere (2 kvinner og 1 mann) for høyde, vekt og KMI. 
1 Kroppsmasseindeks (vekt i kg/( høyde i m)2). 
  
  
 
24 
 
3.2 Estimering av porsjonsstørrelser ved MPT 
Tabell 5 viser i hvilken grad deltakerne estimerer riktig når de sammenligner MPT med 
porsjonsstørrelser i bildeheftet. Det ble gjennomført i alt 3000 observasjoner av totalt 40 mat 
porsjoner. Deltakerne estimerte riktig bilde i 72 % av observasjonene. Av 28 % feilestimering 
var det 17 % av observasjoner som var overestimerte og 11 % var underestimerte i forhold til 
korrekt bilde. Bare 3 % av observasjonene var fjernere enn nabobilde.  
Deltakerne sin evne til å velge riktig bilde varierte fra 5 -100 % korrekt estimering for de ulike 
matvarene. Matvarene som ble estimert mest korrekt (> 80 % av observasjonene) var smør 1 og 
2, bløtkake 1, suppe 2, gryterett 1 og 2, frokostblanding 1 og 2, kjøtt 2, kaviar 1 og 2, saus 2, 
jordbær 1, bagett 2, kaffe 1, juice 1 og 2. Alle deltakerne estimerte jordbær 2 og ost 2 100 % 
korrekt. Matvarer som ble estimert minst korrekt (< 40 % av observasjonene) var ost 1, suppe 1, 
bløtkake 2, saus 1, brød 1 og 2, og det var bare 5 % av deltakerne som estimerte korrekt bilde av 
pommes frites 2. (Tabell 5).  
På individnivå ble det observert noe variasjon i estimering av porsjonsstørrelser (MPT). Blant 75 
deltakere som estimerte 40 porsjoner i bildeheftet, ble det estimerte i gjennomsnitt 29 bilder 
korrekt, med en variasjon på 20–34 bilder. Det var seks deltakere som estimerte < 25 bilder 
korrekt og av dem var det en deltaker som estimerte 20 bilder korrekt. Til sammenligning var det 
27 deltakere som estimerte > 30 porsjonsstørrelse korrekt og av dem var det to deltakere som 
estimerte 34 porsjonsstørrelse korrekt. 
Mat på tallerken (MPT) ble gjennomført på 3 forskjellige undervisningssteder med 4 forskjellige 
ernæringsklasser med henholdsvis 29, 18, 10 og 18 deltakere.. Det var ingen signifikant forskjell 
på korrekt estimering mellom de forskjellige skolene, foruten for matvarene syltetøy 1 (p= 
0,004), kaviar 1 (p=0,021), kjøtt 1 (p= 0,046) og saus 1 (p=0,004).  
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Tabell 5: Sammenligning i prosent av estimert porsjonsstørrelse blant deltakerne og korrekt vekt i MPT (n 75). 
1Matvarer merket med 1 og 2 er forskjellige porsjonstørrelse for samme type mat. 
2 Bokstav i parentes beskriver hvilken porsjonsstørrelse som ble vist på tallerken(a-d). 
3 Brød og bagett har tegnede bilder med både fasong og tykkelse i bilde(a-z). 
4 Glass og kopper viser i parentes antall streker nedenfra og opp (1-4). 
  
Matvarer 1, 2  Korrekt 
bilde (%) 
Overestimering + 
1 bilde (%)  
Underestimering - 
1 bilde (%) 
Overestimering > 
1 bilde(%)  
Underestimering > 
1 bilde (%)   
Smør 1(a) 
Smør 2 (b) 
91 
83 
8 
12 
2 
4 
 
1 
 
Bløtkake 1(d)  
Bløtkake 2 (b)  
95 
20 
 
67 
4 
13 
 1 
Syltetøy 1(a) 
Syltetøy 2 (c) 
78 
62 
 
20 
36 
 
2 
2  
Ris 1(d) 
Ris 2 (a) 
88 
 47 
 
52 
12  
1 
 
Suppe 1(c) 
Suppe 2 (d) 
19 
83 
76 3 
13 
 2 
4 
Formkake 1(c) 
Formkake 2 (d) 
80 
72 
9 
 
9 
28 
 2 
Gryterett 1(c) 
Gryterett 2 (a) 
87  
91 
9   
8                                         
4   
1 
Frokostblanding 1(d) 
Frokostblanding 2 (c) 
90 
80 
 
 
8 
20 
 2 
Kjøtt 1(b) 
Kjøtt 2 (a) 
59 
88 
13 
12 
27 
 
1  
Kaviar 1(a) 
Kaviar 2 (c) 
94 
98 
5  
2 
1  
Pommes Frites 1(d) 
Pommes Frites 2 (a) 
70 
5 
 
64 
29 
 
 
31 
1 
Leverpostei 1(c) 
Leverpostei 2 (b) 
63 
64 
3 
22 
32 
14 
 2 
Saus 1(a) 
Saus 2 (d) 
31 
88 
68 
 
1 
12 
  
1 
Jordbær 1(c) 
Jordbær 2 (a) 
84 
100 
6 
 
10   
Brokkoli 1(c) 
Brokkoli 2 (a) 
71 
63 
25 
36 
4 
1 
  
Ost 1(b) 
Ost 2 (a) 
21 
100 
 79   
Brødskive 1(r- tynn)3 
Brødskive 2 (t-tykk)3 
40 
30 
37 
12 
 
9 
23 
49 
 
Bagett 1(h tykk)3 
Bagett 2 (g tynn)3 
78 
99 
 22 
 
  
1 
Kaffe 1 (4)44 
Kaffe 2(3)4 
95 
76 
 
1 
5 
23 
  
Juice 1 (1)4 
Juice 2 (3)4 
98 
94 
1 
6 
1 
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Tabell 6 viser deltakernes gjennomsnittlig estimering av porsjonsstørrelse i gram til hver enkelt 
matvare i forhold til korrekt porsjonsstørrelse. Den prosentvise forskjellen varierer fra 115 til - 
32 %. For trettien av de førti matvarer presentert, valgte deltakerne bilder av porsjonsstørrelser 
som i gjennomsnitt viste mindre enn 20 % forskjell i vekt i forhold til korrekt vekt i gram, mens 
for tre av matvarene valgte deltakerne bilder av porsjonsstørrelser som i gjennomsnitt viste mere 
enn 50 % forskjell i vekt i forhold til korrekte vekt i gram. 
Matvarer som ble overestimert med størst gjennomsnittlig prosentvis forskjell var saus 1 (115 
%), ris 2 (55 %) og pommes frites 2 (50 %), mens ost 1 (-32 %) ble underestimert med mest.  
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Tabell 6: Sammenligning av korrekt, estimert og gjennomsnittlig prosentvis forskjell på 
porsjonsstørrelser i gram for hver enkelt matvare i Mat på tallerken (n 75). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Matvare 1 og 2 er to forskjellige porsjonsstørrelser av samme type mat.  
2 Bokstav i parentes beskriver hvilken porsjonsstørrelse som ble vist på tallerken(a-d). 
3 Brød og bagett viser tegninger med både fasong og tykkelse i bildeheftet(a-z). 
4 Glass og kopper viser i parentes antall streker nedenfra og opp (1-4). 
5 Differanse i prosent på gruppenivå = ((gjennomsnittlig estimert vekt - korrekt vekt))/korrekt 
vekt) x 100) 
* Ingen signifikant forskjell mellom porsjonsstørrelsene P >0.05 
 Korrekt vekt (g) Estimert vekt (g) Gjennomsnitt (g) 
Matvare: 1, 2  gjennomsnitt (Sd)  % forskjell i vekt 5 
Smør 1 (a) 
Smør 2 (b) 
3 
6 
3 (1) 
6 (1) 
7 
5 
Bløtkake 1(d) * 
Bløtkake 2 (b) 
160 
80 
158 (11) 
102 (30) 
– 1 
27 
Syltetøy 1 (a) 
Syltetøy 2 (c) 
10 
30 
13 (6) 
33 (5) 
27 
11 
Ris 1 (d) 
Ris 2 (a) 
300 
75 
293 (23) 
116 (40) 
 – 3 
 55 
Suppe 1 (c) 
Suppe 2 (d) 
300 
400 
368 (66) 
375 (62) 
23 
– 7 
Formkake 1 (c)* 
Formkake 2 (d) 
90 
120 
90 (15) 
111(15) 
– 1 
– 8 
Gryterett 1 (c) 
Gryterett 2 (a) 
280 
80 
288 (32) 
94 (44) 
3 
18 
Frokostblanding 1 (d) 
Frokostblanding 2 (c) 
210 
150 
200 (33) 
138 (24) 
– 5 
– 8 
Kjøtt 1 (b)* 
Kjøtt 2 (a) 
150 
80 
145 (54) 
102 (112) 
– 4 
34 
Kaviar 1 (a) 
Kaviar 2 (c)* 
5 
15 
6 (2) 
15 (1) 
8 
– 1 
Pommes Frits 1 (d) 
Pommes Frites 2 (a) 
220 
100 
208 (20) 
150 (22) 
– 6 
50 
Leverpostei 1 (c) 
Leverpostei 2 (b)* 
30 
20 
27 (7) 
21 (6.0) 
– 12 
4 
Saus 1 (a) 
Saus 2 (d) 
25 
145 
54 (20) 
139 (16) 
115 
– 4 
Jordbær 1 (c)* 
Jordbær 2 (a)* 
150 
50 
148 (19) 
50 (0) 
– 1 
0 
Brokkoli 1 (c) 
Brokkoli 2 (a)  
150 
50 
161 (25) 
70 (28) 
7 
39 
Ost 1 (b) 
Ost 2 (a) 
30 
15 
21 (8) 
15 (0) 
– 32 
0 
Brødskive 1 (r-tynn)3 
Brødskive 2 (t-tykk)3 
36 
62 
42 (8) 
74 (15) 
16 
19 
Bagett 1 (h-tynn)3 
Bagett 2 (g-tykk)3* 
12 
7 
11 (2) 
6 (1) 
– 9 
– 1 
Kaffe 1 (4) 4* 
Kaffe 2 (3)4 
320 
300 
315 (25) 
277 (44) 
– 2 
– 8 
Juice 1 (1) 4* 
Juice 2 (3)4 
100 
300 
104 (28) 
300 (0) 
4 
0 
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3.3  Estimering av porsjonsstørrelser i 24T 
Det ble gjort i alt 831 estimeringer av porsjonsstørrelser med 18 forskjellige matvarer ved hjelp 
av bildeheftet i 24T..  
Tabell 7 viser deltakernes gjennomsnittlige estimering av porsjonstørrelse i gram av hver enkelt 
matvare i forhold til korrekt porsjonsstørrelse. Den prosentvise forskjellen varierer fra – 5 % til 
62 %. For tolv av atten matvarer som ble spist, valgte deltakerne bilder som i gjennomsnitt viste 
mindre en 20 % forskjell i porsjonsstørrelse i forhold til det korrekte bilde, mens for to av 
porsjonsstørrelsene var deltakernes gjennomsnittlig estimering av porsjonsstørrelser mere enn 50 
% forskjell fra det korrekte bilde.  
De matvarer som ble overestimert med størst gjennomsnittlig prosentvis forskjell var ost (57 %), 
brødskive (38 %), is (36 %), formkake (32 %), ris (31 %) og kaviar (27 %).  
Juice ble estimert mest korrekt av deltakerne med lavest gjennomsnittlig forskjell (1 %). 
Den gjennomsnittlige, prosentvise forskjellen i underestimering ble gjort av deltakerne for suppe 
(- 4 %), syltetøy (-5 %) og leverpostei (-5 %).  
Tabell 7 viser om det er en korrelasjon mellom gjennomsnittet av porsjonsstørrelsen i gram 
estimert av deltakerne og korrekt vekt for hver enkelt matvare. Spearmans korrelasjon (R) for 
hver enkelt matvare estimert varierte fra 0,21 til 0,66. 
Det var elleve av atten matvarer som viste overensstemmelse R > 0,50 mellom estimert 
porsjonsstørrelse av deltakerne og korrekt vekt: suppe (0, 50), bløtkake (0, 52), leverpostei (0, 
53), kaviar (0, 54), smør (0, 58), kyllinggryte (0, 59), ost (0, 61), juice (0, 62), bagett (0, 64), 
brød (0, 66) og frokostblanding (0, 87).  
Matvarer som hadde liten grad av overensstemmelse og som viste lave korrelasjoner mellom 
porsjonstørrelsen estimert av deltakerne og korrekt vekt var salat (0,21) og sjokoladekake (0,27).  
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Tabell 7. Sammenligning av korrekt vekt i gram, estimert porsjonsstørrelse og gjennomsnittlig prosentvis forskjell 
for hver enkelt matvare i 24T.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 Standard avvik (sd) 
3 Forskjell i % på gruppenivå = ((gjennomsnittlig estimert vekt - korrekt vekt))/korrekt vekt) x 
100) 
4 Spearman Korrelasjonskoeffisienten * signifikant (p < 0,05)  
 
 
  
Matvarer  
(antall estimeringer) 
 Korrekt 
Gjennomsnitt i 
gram (sd)1  
Estimert  
Gjennomsnitt i 
gram (sd)1  
Prosentvis 
forskjell 3 
  R5 
Kyllinggryte (n 58) 147 (64)  177 (60) 20 %  0,59* 
Ris (n 59) 97 (58)  127 (42)  31 %  0,40* 
Salat (n 55) 73 (30)  91 (33)  25 % 0,21 
Jordbær (n 46) 84 (32) 99 (44) 18 % 0,32* 
Is (n 68) 48 (27) 63 (28)  36 % 0,45* 
Farris vann (n 118) 145 (39) 163 (32) 12 % 0,41* 
Juice (n 40) 170 (70)  172 (52) 1 % 0,62* 
Suppe (n 50) 232 (91) 223 (78) – 4 % 0,50* 
Brød (n 64)  58 (29)  80 (58)  38 % 0,66* 
Bagett (n 36) 28 (18)  29 (29)  4 % 0,64* 
Smør (n 65) 7 (4) 8 (5)  14 % 0,58* 
Formkake (n 53) 47 (30)  62 (26)  32 % 0,27 
Bløtkake (n 37) 76 (34)  84 (33)  11 % 0,52* 
Ost (n 28) 21 (8) 34 (16) 62 % 0,60* 
Kaviar (n 7) 11 (4)  14 (4)  27 % 0,54 
Syltetøy (n 15) 20 (10)  21 (10)  – 5 % 0,50 
Leverpostei (n 19) 21 (11)  20 (9)  – 5 % 0,53* 
Frokostblanding (n 9) 60 (39)  70 (42)  17 % 0,87* 
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Forskjellen i gram mellom estimert og korrekt porsjonsstørrelse 
Tabell 8 viser forskjellen i gram mellom estimert porsjonsstørrelse av deltakerne og korrekt vekt 
for hver enkelt matvare. Alle matvarer var moderat overestimert foruten suppe (-9 g) og 
leverpostei (-1 g) som var i liten grad underestimert.  
De flest matvarene viste samsvar mellom resultatene presentert som gjennomsnitt og median 
foruten kyllinggryte, ris, suppe, brød og juice som viste en noe større forskjell fra 6 til 10 gram 
over gjennomsnittet for hver av matvarene foruten brød som ble estimert 10 gram under med 
median.  
Wilcoxon sign test viser en signifikant forskjell (P < 0,05) mellom alle matvarene foruten suppe, 
bagett, smør, bløtkake, kaviar, syltetøy, leverpostei og frokostblanding.  
Kjønn, utdannelse og Kroppsmasseindeks 
Det var liten forskjell mellom kvinner og menn i estimering av porsjonsstørrelser, for 
porsjonsstørrelsene med ris (p=0,006) og salat (p= 0,002). 
Det var ingen forskjell mellom deltakernes KMI og deres evne til å estimere matvarer foruten for 
vann (p = 0,010) og frokostblanding (p= 0,024) hvor det ble funnet en signifikant høyere 
estimering for deltakere med KMI > 25.  
Det ble ikke funnet noen sammenheng (p= 0,177) mellom deltakernes utdannelsesnivå og deres 
evne til og estimering porsjonsstørrelser i undersøkelsen foruten for brød (p = 0,004) hvor det 
var signifikant høyere for de med 3 år videregående skole og mindre.  
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Tabell 8. Forskjellen i gram mellom estimert porsjonsstørrelse og korrekt vekt for hver enkelt matvare ved 24T. 
Matvarer (antall observasjoner) Gjennomsnitt (sd)1 /Ki2  Median (p 25 - 75)3  P-
Verdi* 
Kyllinggryte (n 57)* 28 (58) / 12–43  36 (-9-59) 
0,01 
Ris (n 59)* 30 (55) / 15–44  36 (3-65) 
0,01 
Salat (n 55)* 19 (40) / 8-29  16 (-10–46) 
0,01 
Jordbær (n 45)* 18 (42) / 6-31  13 (-3-44) 
0,01 
Is (n 68)* 15 (32) /7-23  14 (-1-28) 
0,01 
Vann (n 118)* 19 (41) /11–26  17 (8-34) 
0,01 
Suppe (n 50) – 8 (80) /-31–14  – 20 (-62–46) 
0,36 
Brød (n 64)* 21 (47) / 10–33  11 (3-30) 
0,01 
Bagett (n 36) 1 (27) /-9-10)  – 5 (-9-2) 
0,14 
Smør (n 65) 1 (4) / -1-2  0 (-2-3) 
0,36 
Formkake (n 53)* 14 (35) / 5-24  15 (-6-32) 
0,01 
Bløtkake (n 37) 7 (30) / -3-17  9 (-26–26) 
0,66 
Ost (n 28)* 12 (13) /6-17  12 (0-19) 
0,01 
Kaviar (n7) 3 (4) / -1-6  2 (1-3) 
0,08 
Syltetøy (n 15) 1 (9) / -4 – 5  1 (-4-5) 
0,69 
Leverpostei (n 19) – 1 (10) / -6-4  1 (-9-5) 
0,79 
Frokostblanding (n 9) 10 (26) / -10- 30  10 (-9-32) 
0,26 
Juice (n 40) 2 (54) / -15–19  12 (-4-29) 
0,35 
1 Standard avvik (sd) 
2 Konfidensintervall 95 % K. i 
3 Percentil 25–75 % (p 25–75) 
*Signifikant (< 0,05) med Wilcoxon  
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4 Diskusjon 
Det har blitt brukt to forskjellige metoder: 
1. Mat presentert på tallerken (MPT) hvor deltakernes persepsjon gjelder ved estimering av 
porsjonsstørrelser. 
2. Selvforsyning av mat som spises, veies og estimeres ved hjelp av persepsjon, 
konseptualisering og hukommelse 24 timer etter at de selv har forsynt seg og spist maten (24T).  
Det å estimere porsjonsstørrelser fra bilde i bildeheftet er utfordrende og kompleks for deltakerne 
og inkluderer tre hovedelementer i prosessen; persepsjon, konseptualisering og hukommelse 
(Nelson et al., 1996). Av den grunn blir det vanskelig å sortere og stille dem opp i mot hverandre 
for å identifisere avvik forbundet med de forskjellige elementene i prosessen (De Keyzer et al., 
2010). Det at det tilsynelatende er forskjellig design ved de forskjellige studiene gjør det også 
vanskelig å sammenligne resultater (Huybregts et al., 2007). 
4.1 Utvalget i MPT 
Alle ernæringsstudentene (n 75) som var i klasserommet den aktuelle dagen for undersøkelsen 
valgte å være med. Grunnen til det positive engasjementet for å delta i undersøkelsen var mest 
sannsynelig en felles interesse for ernæringsfaget.  
Presentasjon av mat på tallerken ble gjort i et miljø hvor alle hadde ernæringsfaglig bakgrunn, og 
majoriteten var kvinner og utvalget kan derfor ikke sies å være representativ. Deltakerne kan 
allikevel si noe om deres oppfattelse av porsjonsstørrelser selv om det er grunn til å tro at 
deltakernes oppfatning av porsjonsstørrelser på bilder kan være forskjellig fra den generelle 
befolkningen.  
Det har tidligere blitt funnet at utdannelsesnivå kan være med på å påvirke deltakernes evne til 
persepsjon og konseptualisering og at deltakere som arbeider i et miljø relatert mot mat og 
ernæring kan ha bedre persepsjon av porsjonsstørrelser enn andre. Det kan tilsynelatende være 
en fordel for deltakerne å bruke bildehefte og konsekvensen av dette kan være å overestimere 
hvis valideringsstudien henviser til mennesker i ernæring relaterte yrker. (Nelson & 
Haraldsdottir, 1998). 
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Om den høye andelen av korrekt (72 %) estimering av porsjonsstørrelser blant deltakerne, var 
fordi de var ernæringsstudenter er vanskelig å vite. Andre har tidligere vist at utdanning ikke har 
hatt innflytelse på deltakernes evne til å estimere porsjonsstørrelser (Venter et al., 2000). Japur & 
Diez-Garcia (2010) gjorde tilsvarende undersøkelsen på persepsjon med 78 studenter i ernæring 
hvor de fant en lav prosent av estimatet (18,5 %) ble betraktet som korrekt (± 10 % av reell vekt) 
Andre har gjort studie på persepsjon med 113 unge voksne hvor flere hadde ernæringsrelatert 
jobb eller tatt kurs innenfor ernæring ble det funnet nøyaktig estimering opp imot 
gjennomsnittlig 60 %. (Byrd-Bredbenner & Schwartzt , 2004).  
Flere studier har vært med persepsjon av mat blant voksne som har estimert innenfor 
rekkevidden av 40 til 70 % korrekt estimering av porsjonsstørrelser, uavhengig av om de har hatt 
ernæringsutdannelse eller ikke (Byrd-Bredbenner & Schwartzt, 2004, Haraldsdottir et al., 1994, 
Huybregts et al., 2007, Kirkcaldy-Hargreaves et al., 1980, Nelson et al., 1994, Lucas et al., 
1995).  
Ikke alle har funnet gode resultater i estimering av porsjonsstørrelser blant voksne. Frobisher og 
Maxwell (2003) fant lav prosentdel med korrekt estimeringer av porsjonsstørrelser ved hjelp av 
bildeheftet. Median forskjell var innenfor rekkevidden av 5 til 73 %. 
4.2 Utvalget I 24T 
I 24T var det med 156 yrkesaktive deltakere i alderen 20–82 år fra tretten forskjellige 
arbeidsplasser i Oslo. Frafallet underveis var 11 %.. Utvalget besto av både kvinner (48 %) og 
menn (52 %) med variert utdannelses bakgrunn hvor det var 55 % med lavere utdannelse og 45 
% med høyere utdannelse. I motsetning til utvalget i MPT så gir utvalget i 24T er bedre bilde av 
befolkningen som gir en bedre gjengivelse av hvordan bildhefte fungerer.  
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4.3 Evaluering av Metodene 
Målet med undersøkelsen er å evaluere bildeheftet, teste dette ut i virkeligheten og beskrive 
avvik i porsjonsstørrelse estimering gjennom bruk av to forskjellige metoder. 
Den relevante konteksten for kostholdsundersøkelsen på voksne (Norkost 3) var å teste 
hukommelsen 24 timers etter at de har spist. 
Det å stille disse to metodene opp i mot hverandre for å sammenlikne avvik er og forblir 
vanskelig. Bildeheftet som ble brukt i begge undersøkelsene MPT og 24T er det samme som blir 
brukt i Norkost 3. Valget av bruk av fire bilder av porsjonsstørrelser i bildehefte er fordi et 
partall vil gjøre det enkelt å velge midten og er et kompromiss mellom få nok bilder for at det 
ikke skal være for mange å velge imellom og flere forskjellig bilder for variasjon slik at bildene 
er distinkt forskjellig fra hverandre 1. Det å bruke fire bilder av forskjellige porsjonsstørrelser av 
samme matvare kan være med på å øke nøyaktigheten til sammenligning av bruk av ett enkelt 
bilde. (Robson & Livingstone, 2000). Andre har tatt i bruk en serie med åtte bilder som 
representerte 5 til 95 % kvartil av maten konsumert og registrert i en britisk 
kostholdsundersøkelse på voksne (Nelson et al., 1996), mens andre har testet kun 3 bilder av 
liten, medium og stor porsjon. (Robinson et al., 1997).  
4.3.1  MPT 
I MPT ble det testet ut 20 matvarer med til sammen 40 porsjonsstørrelser. Fordelen med dette 
designet er at det er mulig å gjennomføre mange observasjoner på kort tid, og selve 
datainnsamlingen ble gjort på en uke.  
For å vise frem mat på tallerken som var tilnærmet identisk med bildene i bildeheftet ble det lagt 
vekt på å vise frem mat som var fersk og så frisk ut. Lillegaard og medarbeiderne (2005) fant i 
sin studie at det var enklere for deltakerne å estimere nøyaktig hvis maten som ble presentert var 
identisk med bilde i bildeheftet.   
I tilegg til at maten skulle være så lik som mulig, var det ønskelig at servise som ble brukt i 
undersøkelsen også skulle være lik bildene i bildeheftet. Det ble tatt i bruk både porselensservise 
og papptallerkener. Porselensservise som ble brukt til å vise frem matvarene suppe, gryte, 
frokostblanding, kaffe og juice var identisk med bilde i bildeheftet. Bakgrunnen for valget av å 
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bruke porselen servise på enkelte av matvarene var av praktiske grunner og fordi enkelte av 
matvarene som kunne flyte over ved bruk av papp eller plast. Alle de andre matvarene ble vist 
frem på papptallerkener med størrelsene som best representerte bilde i bildeheftet. 
Papptallerkene hadde et avvik på 1-2 cm i diameter til sammenligning av porselesservise som 
var avbildet i bildeheftet. Presentasjon av mat på ikke helt identiske tallerkener kan ha påvirket 
deltakerne sine persepsjonen av porsjonsstørrelsen. Men i det vikelige liv er det sjelden at dette 
vil være i overensstemmelse med hverandre da det finnes et stort utvalg av forskjellig typer 
servise i både papp, plast og porselen som vil kunne være med på å øke forskjellene ved 
estimering av porsjonsstørrelse (De Keyzer et al., 2010).  
Foster og medarbeiderne (2008) unngikk å bruke servise som var identisk med bildene som ble 
brukt til å estimere porsjonsstørrelser og serverte porsjonsstørrelser som ikke passet eksakt til 
bildene. En identisk lik presentasjon kunne ha økt nøyaktigheten og tilsynelatende validiteten til 
estimeringsverktøyet, men i virkeligheten spiser deltakerne mest sannsynelig av forskjellig 
servise når bildeheftet har vært brukt til å fastsette kostholdsinntaket.  
4.3.2  24T 
Den mentale forestillingen av en porsjonsstørrelse hvor konseptualisering og hukommelse ble 
tatt i bruk i tilegg til persepsjon kan ha påvirket deltakernes estimeringer. Deltakerne forsynte 
seg selv med mat og plasserte maten slik de selv ønsket på tallerkenen og dagen etter skulle 
deltakerne estimert hver enkelt matvare. I motsetning til MPT skulle deltakerne estimere flere 
matvarer som hadde vært på en og samme tallerken, dagen i forveien. 
Servise som ble brukt i denne undersøkelsen var i papp og plast og hadde et avvik 1-2 cm i 
diameter fra servise som er avbildet i bildeheftet og kan ha vært med på og påvirket deltakeres 
oppfattelse og hukommelse når de estimerte maten de spiste. Plastkoppene til drikke var identisk 
likt bilde i bildeheftet.  
Under relativ kontrollerte forhold i denne undersøkelsen, kan det hende at noen av deltakerne var 
mere oppmerksomme enn normalt på hva de spiste og drakk.  
Ved den praktiske gjennomføringen av undersøkelsen 24T fikk deltakerne sitte og spise der de 
vanligvis pleide. Det var meningen at deltakerne skulle spise som vanlig og forsyne seg med det 
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de hadde lyst til med så mye som de ønsket. Omstedighetene rundt undersøkelsen kan imidlertid 
ha påvirket hvilken matvare de valgte og forsynte seg med og hvor mye.  
Ikke alle deltakere lot seg påvike av undersøkelsen når de forsynte seg med mat. Mange spiste 
rikelig og koste seg med maten og gikk tilbake til jobb som vanlig. De fleste deltakerne var 
veldig fornøyd med å få servert lunsj på jobben og å kunne være med på undersøkelsen. Enkelte 
av arbeidsplassene så også undersøkelsen som et påskudd for å samle sine arbeidstakere i en 
felles sosial arrangement.  
Dagen etter at deltakerne hadde spist ble bildeheftet testet ut gjennom et 24 timers kostintervju 
på telefon der det passet deltakerne best å ta intervjuet, på arbeidsplassen eller hjemme. Flere av 
deltakerne bemerket at de syntes det var enklere enn hva de først hadde tenkt seg og var fornøyd 
med at det ikke tok lengre tid enn de hadde tid til. I telefonsamtalen sa flere av deltakerne at de 
syntes at bildeheftet var tiltalende og enkel å bruke. Dette har også blitt funnet i tidligere studier 
(Huybregts et al., 2007, Lillegaard et al., 2005).  
Det at deltakerne fikk utdelt bildeheftet rett etter at de var ferdig med å spise kan ha vært med på 
å påvirke deltakerne sin hukommelse av hva de hadde spist og hvilken porsjonsstørrelse de 
valgte ved estimering av matvarene. De mentale prosessene rundt hukommelse og estimering av 
porsjonsstørrelse kan ha startet allerede når de fikk bildeheftet, rett etter at de hadde spist og en 
dag før de ble intervjuet. På enkelte av arbeidsplassene hadde deltakerne felles samtaler rundt 
tema mat og bildeheftet. Dette kan ha vært med på å sette fokus på maten de fikk spise og 
bildene av porsjonsstørrelsene i bildeheftet og på den måten kan noen deltakerne ha tatt stilling 
til hvilken porsjonsstørrelse de har spist lenge før de ble intervjuet i 24 timers kostintervju dagen 
etter.  
En mulig løsning på at deltakere starter for tidlig å se på bilder i bildeheftet kan være å levere ut 
forseglede konvolutter til deltakerne som åpnes når de blir kontaktet på telefon for intervju. Dette 
har tidligere blitt gjennomført i en studie hvor deltakerne i forkant av hvert telefonintervju ble 
bedt om å åpne konvolutten med bilder og tegninger av porsjonsstørrelser (De Keyzer et al., 
2010). Dette kan i midlertidig ikke garantere at deltakerne åpner konvolutten og titter i 
bildeheftet for tidlig.  
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4.4 Deltakernes evne til å estimere porsjonsstørrelser 
i MPT 
De fleste matvarene (totalt ti av atten) ble estimert > 80 % korrekt av deltakerne. 
Flere av matvarene ble presentert som nummer to i visningen av mat på tallerken kan ha gjort det 
enklere for deltakerne å estimere korrekt, for enkelte av matvarene. Deltakerne kunne relatere 
porsjonsstørrelsen opp imot første visning på tallerken samtidig som de sammenlignet med 
bildene i bildeheftet.  
Matvarer med høyest andel av korrekt estimering var jordbær 2 og ost 2 som ble estimert 100 % 
korrekt av deltakerne. Matvarene ble vist som nummer to i visningen kan ha vært en fordel for 
deltakernes estimering og etter deltakerne hadde sett ost 1 var ingen i tvil om at ost 2 var den 
minste porsjonen. De fleste deltakerne talte antallet jordbær presentert og sammenlignet antall 
bær på bilde i bildeheftet. Begge porsjonene ble presentert som en liten (a) porsjon og var 
identisk lik bilde i bildeheftet.  
Deltakerne estimerte i gjennomsnitt korrekt bilde for smør 1 (a) (91 %) og smør 2 (b) (83 %). 
Smør ble presentert identisk likt bilde i bildeheftet og viser realistiske mengder smør fra 3 til 12 
gram på både brødskivene og på kniven, ved siden av på bilde i bildeheftet i bildehefte  
I en studie gjort av Nelson og medarbeiderne (1996) fant de at smør ble betydelig overestimert 
med gjennomsnittlig forskjell (107 %) mest sannsynelig fordi bildene presentert viste økende 
blokker med smør i kvartiler fra 3 til 29 gram. Det var få illustrasjoner av små kvartiler og 29 
gram var for stor mengde med smør som den øvre grense for å estimere porsjonsstørrelse og 
antyder at et alternativ kan være å vise bilder av mengden med smør smurt på en brødskive 
sammen med den samme mengden på en knivspiss (Nelson et al., 1996). 
Smør er en av matvarene som kan være vanskelig og estimert og flere andre har funnet store 
avvik ved estimering av smør (De Keyzer et al., 2010, Guthrie et al., 1984, Frobisher & 
Maxwell, 2003, Nelson et al., 1996, Steyn et al., 2006, Venter et al., 2000).  
Det at det er enklere for deltakerne å estimere korrekt hvis maten som ble presentert var identisk 
likt bilde i bildeheftet har tidligere blitt funnet av Lillegaard og medarbeiderne (2005) fant i sin 
studie med persepsjon på barn og unge den høyeste andelen av korrekt estimeringer av 
deltakerne på matvarene gryte, potetmos, pizza og salat. Det at flere av matvarene i tilegg hadde 
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en fast og definerbar form kan ha gjort estimeringene enklere, men ikke nødvendigvis da det var 
andre matvarer som grøt og fisk som også hadde en definerbar overflate som hadde en lavere 
andel av korrekt estimering blant deltakerne. 
I denne undersøkelsen var alle matvarene som ble estimert mest korrekt, forskjellige i fasong og 
tykkelse og besto av matvarer med både fast form, flytende form og uten en bestemt form. Alle 
matvarene presentert hadde av en jevn fordeling av de forskjellige porsjonsstørrelsene (a-d). Det 
kan se ut til at det ikke er størrelsen på porsjonen eller form og fasong på matvarene som har hatt 
størst betydning for estimering av korrekt porsjonsstørrelse, men at maten ble vist frem tilnærmet 
identisk med bildene i bildeheftet. 
Av matvarene som ble minst nøyaktig estimert (< 40 %) av deltakerne, var det flere av 
porsjonsstørrelsene som ble presentert som nummer 1 i visningen av mat på tallerken. Dette kan 
ha vært med på å gjøre estimering av enkelte av porsjonsstørrelsene vanskelig, første gang 
deltakerne fikk se matvaren presentert.  
Suppe 1 (c) trodde deltakerne var den største porsjonen frem til den største ble presentert i andre 
runde. Det vil si at deltakerne trodde at den første tallerken var full frem til at de fikk se en full 
tallerken med suppe. Deltakerne har på dette bilde ikke klart å fange opp den lille forskjellen 
som er i mellom bildene c og d hvor det er 100 gram som skiller porsjonsstørrelsene.  
Denne problematikken ble også funnet for ost 1 (b) som deltakerne trodde var den miste 
porsjonen frem til de fikk se miste porsjonen presentert i andre visning.  
Saus 1 ble presentert som den minste porsjonen (a) og var for deltakerne vanskelig å estimere 
fordi sausen fløt etter hvert ut på papptallerken og matvaren kan ha sett ut som en større porsjon 
når deltakerne fikk porsjonsstørrelsen presentert. Det er muligheter for at denne matvaren hadde 
blitt mere nøyaktig estimert hvis den hadde blitt presentert i en bolle istedenfor på en 
papptallerken. På bilde i bildeheftet er det to alternativer for saus: tallerken og bolle.  
Brød 1 og 2 ble overestimert med 60 til 70 % av deltakerne som estimerte brød utefra tegninger 
med flere mulige alternativer (fire typer fasonger med 12 forkjellige tykkelser) noe som kan ha 
gjort estimeringen vanskelig for enkelte, da fasong og spesielt tykkelsen på brødskiva lignet noe 
på hverandre. Deltakerne som ikke estimerte korrekt fasong og tykkelse på brødskiven, estimerte 
allikevel en tykkelse på brødskiven i nærheten av den korrekte. Vekten på tykkelsen for korrekt 
brødskive 1 var 36 gram og deltakernes individuelle estimering var gjennomsnittlig 42 gram. 
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Vekten på tykkelsen for brødskive 2 var 62 gram hvor deltakerne estimerte gjennomsnitt 72 
gram. Selv om det var store individuelle forskjeller mellom deltakernes evne til å estimere brød, 
viste resultatene på gruppenivå at det var små gjennomsnittlige prosentvise forskjeller for brød 1 
(16 %) og brød 2 (19 %). I en studie hvor de undersøkte estimering av brød ved hjelp av 
forskjellig tegninger ble det av praktiske grunner valgte å tillate en liten standardavvik (2 gram) 
for vekten av brødskiven estimert som ble sammenlignet med vekten på porsjonen på tegningen. 
Det ble i persepsjonsdelen funnet en akseptabel underestimering av brød blant deltakerne med 
gjennomsnittlig prosentvis forskjell fra – 9.6 % til 14,3 % for tre forskjellige brødskiver 
presentert.  Det blir imidlertid foreslått at til tross for store individuelle variasjoner så viste 
resultatene at tegninger av porsjonsstørrelser av brød kan fint bli brukt som et hjelpemiddel for å 
estimere porsjonsstørrelser (De Keyzer et al., 2010).  
Andre har foreslått å bruke todimensjonale modeller med skiver av brød som indikerer virkelig 
tykkelse, form og størrelse istedenfor bilder (Slima et al., 1999) og støttes også av andre 
(Ovaskainen et al., 2008).  
Tuconi og medarbeiderne (2005) fant mindre forskjeller i sin studie med bruk av bilder i 
bildeheftet, hvor lyst brød ble underestimert med en gjennomsnittlig forskjell på 2.7 % (1,3 
gram).  
Dette er tilsvarende funn i MPT for bagett 1 (-9 %) og bagett 2 (-1 %).  
Det største avviket i denne undersøkelsen ble funnet for pommes frites 2 (5 %) som var en liten 
porsjonsstørrelse (a). Grunnen til det store avviket kan ha vært fordi pommes frites 2 ble 
presentert på en papptallerken som hadde et lite avvik fra bilde av servise i bildeheftet. 
Papptallerkenen hadde ikke like stor kant rundt diameterflaten som det er på bilde av 
middagstallerken i bildeheftet og kan ha påvirket deltakernes persepsjon. Deltakerne ikke fikk 
det samme håndgrepet på papptallerkenen som de kunne ha hatt med en middagstallerken. Det er 
en stor mulighet for at pommes frites kan ha flyttet seg rundt på papptallerkenen når 
porsjonsstørrelsen ble sendt rundt blant deltakerne og fikk dermed ikke presentert pommes frites 
2 identisk likt med bilde i bildeheftet. Pommes frites 1 var en stor porsjon (d) og ble estimert 
med 70 % korrekt. Her har deltakerne tydeligvis ikke hatt den samme problemstillingen hvor den 
første porsjonsstørrelsen har vært vanskeligst å estimere.  
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Det at pommes frites har vært vanskelig å estimere har tidligere blitt funnet av Lillegaard og 
medarbeiderne (2005) som i sin studie fant lav andel av korrekt estimering av porsjonsstørrelsen 
blant deltakerne for pommes frites 1 (2 %) som var en stor porsjonsstørrelse (d) og en høy andel 
med korrekt estimering for pommes frites 2 (96 %) som var en liten porsjonsstørrelse (a).  
Flere av matvarene hadde forskjellig form og konsistens som kan ha vært med på å påvirke 
deltakernes persepsjon av porsjonsstørrelsene presentert. Fire av matvarene var uten en bestemt 
form; pommes frites 2, ris 2, suppe 1 og saus 1, to matvarer hadde forskjellig fasong og 
konsistens; bløtkake 2 og ost 1 og en matvare med fast form: brød 1+2. Det ser ut til at flertallet 
av matvarene som har vært vanskelig å estimere har vært uten en bestemt form, som kan ha vært 
med på å påvirke deltakernes persepsjon og estimering av porsjonsstørrelsene.  
Matvarenes utseende og konsistens forklarer ikke alene hvorfor deltakerne i gjennomsnitt 
estimerte flere av matvarene < 40 % korrekt. Alle matvarene som kom dårlig ut i en av 
visningene (1 eller 2), kom godt ut i motsatt visning, foruten brød som ble estimert av deltakerne 
i gjennomsnitt 30 og 40 % korrekt i visning 1 og 2.  
Hernandez og medarbeiderne (2006) undersøkte over og underestimering av 101 matvarer i 
forhold til forskjellig form, fasong og konsistens. Studie viser at det gjennomsnittlige avviket ved 
estimering er mindre for mat med fast form (8.3 %) enn mat med uten en fast (-10 %) og 
flytende form (19 %). Men at mat innenfor samme type kan variere veldig gjennom fordeling av 
avvik. Den serverte mengden og den sin nærhet til måleverktøyet i størrelse og fasong er faktorer 
som påvirker avvik ved estimering. Hvordan avvik blir utrykt i henhold til prosenten av eller 
som differansen i vekt kan også påvirke analysens tolkning av avvik. Denne studien viser også at 
det ennå ikke finnes realistisk forventning til nøyaktighet og presisjon i estimering av 
porsjonsstørrelser, selv om kognitive konfunderende faktorer som hukommelse og 
intervjuerteknikk ikke er til stede. En del av vanskelighetene med å etablere et akseptabelt nivå 
av nøyaktighet kan delvis forklares av mangel på konsensus i hvordan avvik fra forventet verdi 
bør utrykkes.  
Fra å få maten presentert på en tallerken som er tilnærmet en ideell situasjon så ble bildeheftet 
også testet ut i situasjoner lik virkeligheten hvor det ble undersøkt deltakerne sin evne til å 
estimere porsjonsstørrelser tilbake i tid.  
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4.4.1 Deltakerne sine evnet til å estimere porsjonsstørrelser i 24T 
Av 854 estimeringer av porsjonsstørrelser ble funnet lite underestimering av til sammen 18 
matvarer og det var bare tre matvarer som ble underestimert av deltakerne; suppe (-4 %), 
syltetøy (-5 %) og leverpostei (-5 %).  
Robson & Livingstone (2000) fant ingen trend i under (-29 %) eller overestimering (26 %) blant 
deltakerne, når persepsjon, konseptualisering og hukommelse ble tatt i bruk ved testing av ett 
enkelt bilde for estimering av porsjonsstørrelser. Tilsvarende har blitt funnet fra -17 til 8 % 
gjennomsnittlig estimering av to matvarer ved hjelp av tre bilder (Robinson et al., 1997). 
Nelson og medarbeiderne (1994, 1996) fant i sine studier at avvik relatert til persepsjon og 
konseptualisering var større enn avvik relatert til persepsjon alene. Dette støttes ikke av alle som 
har funnet at avvik hverken øker eller minsker ved estimering av porsjonsstørrelser ved bruk av 
konseptualisering og hukommelse (Frobisher & Maxwell, 2003). Andre ting som deltakerne kan 
persepsjon kan blir påvirket av er antall forskjellige porsjonsstørrelser, plasseringen i bildeheftet, 
dimensjonen på hvert bilde og kamera vinkelen i utformingen av hver enkelt matvare (Turconi et 
al., 2005). 
De fleste matvarer i undersøkelsen ble moderat overestimert fra 1 til 62 % med gjennomsnittlig 
prosentvis forskjell mellom estimert porsjonsstørrelser av deltakerne og korrekt vekt. 
Resultatene i denne undersøkelsen er i overensstemmelse med flere andre studier som har 
tidligere vært gjort og har funnet gjennomsnittlig estimering fra -13 til 77 % median differanse 
blant voksne. (Frobisher & Maxwell, 2003). Andre har funnet tilsvarende fra -50 % til 89 % 
gjennomsnittlig forskjell (Faggiano et al., 1992). Noen har funnet en større trend i 
overestimering fra -28 % til 243 % blant voksne (Nelson et al., 1996) mens andre har funnet 
mindre forskjeller fra -17 % til 8 % (Robinson et al., 1997).  
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I denne undersøkelsen hadde deltakerne størst problemer med å estimere ost som ble 
overestimert med 62 % gjennomsnittlig forskjell blant deltakerne. Tiltross for at ost hadde en 
definerbar overflate og fast form var det vanskelig for flere av deltakerne å estimere ost. 
Grunnen kan være fordi deltakerne måtte forholde seg til tre forskjellige type ost på tallerken på 
hver av bildene i bildeheftet og dette kan ha vært med på å påvirke deltakernes persepsjon av 
porsjonsstørrelsen. 
Konsekvensen for energiinntak ved feil klassifisering av porsjonsstørrelse varierer mellom type 
matvare. For eksempel er energiinntaket for blå muggost på bilde A er 67 Kcal (15 g) B er 134 
kcal (30 g), C er 201 kcal (45 g) og D er 268 kcal (60 g). Hvis en deltaker spiser ost og 
overestimerer med 60 % så tilsvarer dette for bilde A (107 kcal), B (214 kcal), C (321 kcal) og D 
(428 kcal). Hvis en person spiser ost som tilsvarer en porsjon B hver dag og overestimerer med 
60 %, så vil det totale energiinntaket for ost utgjøre 1498 kcal i løpet av en uke.  
Frobisher & Maxwell (2003) fant gjennomsnittlig median forskjell på 60 % ved estimering av 
ost blant voksne. Andre har også funnet at ost ble overestimert med 89 % gjennomsnittlig 
forskjell (Fabiano et al., 1992), mens andre har funnet at biter av ost ble underestimert av 
deltakerne med - 44 % gjennomsnittlig forskjell (Hernandez et al., 2006).  
Andre matvare som deltakerne hadde vanskeligheter med å estimere var ris som som ble tredje 
mest overestimert med 31 % gjennomsnittlig forskjell mellom estimert porsjonsstørrelse av 
deltakerne og korrekt vekt.  
Det har tidligere blitt funnet at ris ble underestimert med en gjennomsnittlig forskjell – 50 % ved 
estimeringa av porsjonsstørrelser (Fabiano et al., 1992) og andre har funnet at den 
gjennomsnittlige forskjell mellom servert og estimert porsjonsstørrelse fra -8.4 % til 6.3 % blant 
deltakerne (Huybregts et al., 2007). Andre har funnet en median forskjell på 16 % mellom 
estimert og korrekt porsjonsstørrelse Frobisher & Maxwell (2003). Andre har funnet bare små 
avvik ved estimering av ris. Haraldsdottir & Sandstrøm (1994).  
Grunnen til at ris ble overestimert kan ha vært fordi matvaren hadde formløs form og ble av 
deltakerne forsynt på en papptallerken som hadde et lite avvik til bilde i bildeheftet. Andre 
faktorer som kan ha vært med på å påvirke estimeringen kan ha vært fordi ris ble servert sammen 
med andre formløse matvarer som salat og kyllinggryte som også ble overestimert med 
gjennomsnittlig forskjell med 20 % og 25 % blant deltakerne. Alle tre matvarene uten fast form 
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som ble servert på en og samme tallerken, kan ha påvirket deltakernes persepsjon og 
hukommelse ved estimering av porsjonsstørrelsene.  
Matvarer som ble overestimert minst av deltakerne i denne undersøkelsen var juice (1 %) og 
bagett (4 %).  
Deltakerne fikk selv forsyne seg med juice i hvite plastkopper som var identisk med en av fem 
papp / plastkopper som er avbildet i bildeheftet. Denne plastkoppen var delvis gjennomsiktig 
med målestreker som kom tydelig frem på bilde i bildeheftet og var uten skrift og farge som 
kunne påvirke deltakernes persepsjon. 
Andre har også funnet det laveste gjennomsnittlige avviket fra - 21 % til 35 % for juice. Robson 
& Livingstone (2000) og andre har også funnet små avvik ved estimering av kaffe fra -2 % og 
vann -3 % blant voksne deltakere (De Keyser et al., 2010). 
De fleste matvarene i denne undersøkelsen viste god korrelasjon mellom estimert 
porsjonsstørrelser av deltakerne og korrekt vekt og tolv av atten matvarer viste korrelasjon R fra 
0,50 for suppe til 0,87 for frokostblanding. Høyere korrelasjon viser en høyere grad av validitet 
av bildeheftet (De Keyzer en al., 2010).  
Robson & Livingstone (2000) fant korrelasjonen R for frokostblanding dag 1 på (0,19) og dag 2 
(-0,18) mellom estimert og mengden i vekt på bilde.  
I denne undersøkelsen var det salat (R 0,21) og jordbær (R 0,32) som hadde den laveste 
korrelasjon mellom estimert porsjonsstørrelse av deltakerne og korrekt vekt.  
Turconi og medarbeiderne (2005) fant i sin studie den laveste korrelasjonen for frukt (0,51) og 
den høyeste korrelasjonen for brød (0,82). 
I denne undersøkelsen var det god korrelasjon for brød (R 0. 66) og bagett (R 0,64). 
I denne undersøkelsen kan matvarens form og fasong ha vært med på og gjøre enkelte av 
estimeringene for enkelte av matvarene vanskeligere. De matvarene som deltakerne hadde 
vanskeligst med å estimere var to av matvarer med fast form og definerbar overflate og to 
formløse uten en bestemt form. Servise maten ble spist av, hvordan maten lå på tallerken og 
deltakeres hukommelse av maten som ble spist i sammenligning med bilde i bildeheftet er 
faktorer av betydning i denne sammenheng.  
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At porsjonsstørrelser av enkelte matvarer kan være vanskeligligere å estimere nøyaktig enn 
andre har blitt også blitt funnet av (Nelson et al., 1994). Andre har funnet at mat med fast form 
ble mere nøyaktig estimert enn mat uten fast form og konsistens (Venter et al., 2000). Flere 
andre støtter dette (Byrd-Bredbenner & Schwartzt, 2004, Faggiano et al., 1992, Juhas et al., 
1989, Weber et al., 1997, Howat et al., 1994), men studiene viser forskjellig. 
Robson & Livingstone (2000) bestrider at det er en enkelt type form, fasong eller visuell 
karakteristikk som påvirker over eller underestimering av porsjonsstørrelser og hevder at det er 
få funn som tyder på dette. Dette støttes av Lucas og medarbeiderne (1995) som hevder at hvis 
maten i virkeligheten er forskjellig fra maten på bildet i tykkelsen på stykket, antall deler av en 
matvare eller fordelingen på tallerken, så har deltakerne vanskeligheter med å estimere korrekt 
porsjonsstørrelse.  
4.4.2 Kjønn 
Det var ingen forskjell mellom kvinner og menn i estimering av porsjonsstørrelser uten om for 
ris (p=0,006) og salat (p=0,002) som begge var signifikant høyere for kvinner.  
Nelson og medarbeiderne (1996) fant i sin studie at eldre deltakere overestimerte oftere en yngre 
og at menn overestimerte oftere enn kvinner.  
Robinson og medarbeiderne fant ingen forskjell mellom kvinner og menn sin evne til å estimere 
porsjonsstørrelser (Robinson et al., 1997). Dette støttes også av andre (Faggiano et al., 1992, 
Frobisher & Maxwell, 2003, Haraldsdottir et al., 1985, Hernandez et al., 2006).  
I en studie gjort av Turconi og medarbeiderne (2005) fant de ingen sammenheng mellom kjønn, 
alder, og KMI og påvirket ikke deltakerne sin estimering av porsjonsstørrelser,  
4.4.3 Kroppsmasseindeks 
Deltakernes KMI ble beregnet ut fra selvrapportert høyde og vektdata. 
Det var ingen forskjell mellom deltakernes KMI og deres evne til å estimere matvarer foruten for 
vann (p = 0,010) og frokostblanding (p= 0,024) hvor det ble funnet en signifikant høyere 
estimering for deltakere med KMI > 25.  
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Nelson og medarbeiderne (1996) fant at deltakerne med KMI < 25 overestimerte med 5-10 % 
mens de med KMI > 30 underestimerte med 2-5 % basert på utregning av energi og fettinnhold i 
maten og estimert porsjonsstørrelse (Nelson et al., 1996).  
Flere andre studier fant ingen signifikant effekt av KMI på nøyaktig estimering (Koebnick et al., 
2005, Turconi et al., 2005).  
4.4.4 Utdannelse 
Det ble ikke funnet noen sammenheng mellom deltakernes utdannelsesnivå og deres evne til og 
estimering porsjonsstørrelser i undersøkelsen foruten for brød (p = 0,004) hvor det var 
signifikant høyere for de med lavest utdannelse, 3 år videregående skole og mindre.  
Tilsvarende har blitt funnet av Venter og medarbeiderne (2005) som i sin studie fant at nøyaktig 
estimering av porsjonsstørrelser ikke var påvirket av utdannelsesnivå. 
Det har tidligere blitt evaluert i studier flere forskjellig karakteristiske trekk ved befolkningen 
relatert til estimering av porsjonsstørrelser, men studiene har ikke kommet frem til noe 
overensstemmende. (Beasley et al., 2004).  
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5 Konklusjon 
Formålet med denne oppgaven var å evaluere bildeheftet med porsjonsstørrelse som benyttes 
under datainnsamlingen i Norkost 3 for å undersøke hvordan bildeheftet fungerer i forskjellige 
situasjoner. Til dette ble det brukt t forskjellige metoder.  
Resultatene i MPT viste at: 
Deltakerne estimerte porsjonsstørrelsene i bildeheftet med en høy andel av korrekt og det var 
liten grad av under og overestimering.  
Det var små forskjeller mellom skolene i korrekt estimering av porsjonsstørrelser. 
Resultatene 24T viste at: 
Foruten estimering av ost som ble overestimert med (62 %) var de fleste matvarene lite til 
moderat overestimert og liten grad av overestimering blant deltakerne. De fleste matvarene viste 
god korrelasjon mellom estimert porsjonsstørrelse av deltakerne og korrekt vekt.  
Det ble funnet små forskjeller i estimering av porsjonsstørrelser relatert til kjønn, utdannelse og 
KMI. 
Matvarene som kom best ut i MPT og 24T er alle forskjellig i forhold til form og konsistens og 
det var ingen spesiell form blant matvarene som skilte seg ut. Av matvarene som kom dårligst ut 
i MPT var flere av matvarene formløse og uten fast form, men for matvarene i 24T som kom 
dårligst ut var det matvarer med fast form og konsistens.  
Resultatene viser at det er individuelle variasjoner i deltakernes evne til å velge riktig bilde av 
porsjonsstørrelse i bildeheftet, men at det er lite avvik på gruppenivå ved estimering av 
porsjonsstørrelser av matvarer som mange spiser. Bildeheftet vil derfor egne seg til bruk i større 
kostholds undersøkelser blant voksne. 
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5.1 Videre forskning 
Estimering av porsjonsstørrelser er utvilsomt utfordrende og består av mange faktorer som gjør 
estimering vanskelig for deltakerne. 
For å undersøke ytterligere hva som påvirker deltakerne i prosessen rundt estimering av 
porsjonsstørrelser i bildeheftet, kunne det være interessant og undersøke forhold som påvirker 
deltakerne i prosessen gjennom å gjøre en kvalitativ undersøkelse i forbindelse med en 
kvantitativ. I den sammenheng ville det vært fruktbart å vite mere om hvorfor deltakerne velger 
som de gjør, hva de tenker når de sammenligner maten med bildene i bildeheftet og hvordan de 
tenker når de estimerer.  
I denne oppgaven ble estimering av porsjonsstørrelser ved bruk av metodene MPT og 24T ikke 
sammenlignet opp i mot hverandre. Det kunne imidlertid vært interessant og undersøke flere av 
matvarene i en undersøkelse hvor alle tidsperspektivene relatert til persepsjon, konseptualisering 
og hukommelse blir tatt med i beregningen.  
Det kunne være av interesse å finne mer ut om deltakernes evne til å estimere porsjonsstørrelser 
av mat på servise identisk med bilde i bildeheftet, i sammenligning med servise som ikke er likt.  
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                                                                                       MATUNDERSØKELSE HØST 2010  
Slå opp riktig bildeserie i bildeheftet og noter ned hvilket bilde/hvilken bokstav som ligner mest 
på den porsjonsstørrelsen du ser på tallerkenen.  
Matvare og bildenummer                    Porsjonsstørrelse 1 
1. Smør, margarin på brødet (Bildenummer 10, side 10)......................................... 
2. Bløtkake (Bildenummer 41, s. 25)…………………………………………........ 
3. Syltetøy (Bildenummer 13, s.11)……………………………………………...... 
4. Ris (Bildenummer 4, s. 20)…………………………………………………........ 
5. Suppe (Bildenummer 18, s.14)………………………………………………...... 
6. Bagett (Bildenummer 8, s.6)………………………………………………...... 
7. Formkake (Bildenummer 40, s.25)…………………………………………......... 
8. Gryterett (Bildenummer 25, s.17)……………………………………………........ 
9. Frokostblanding (Bildenummer 15, s.12)……………………………………….... 
10. Helt kjøtt (Bildenummer 27, s.18)……………………………………………..... 
11. Kaviar (Bildenummer 11, s.10)………………………………………………....... 
12. Pommes Frites (Bildenummer 32, s.21) ……………………………………....... 
13. Leverpostei (Bildenummer 12, s.11)…………………………………………......  
14. Saus (Bildenummer 33, s.21)…………………………………………………...... 
15. Ost (Bildenummer 14, s.12)…………………………………………………........  
16. Brødskive(Bildenummer 09, s.8)……………………………………………......... 
17. Brokkoli (Bildenummer 36, s.23)……………………………………………....... 
18. Jordbær (Bildenummer 38, s.24)……………………………………………......... 
19. Kaffe (Bildenummer 4, s.4)…………………………………………………......... 
20. Juice (Bildenummer 3, s.4)……………………………………………………...... 
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                                                                                  MATUNDERSØKELSE HØST 2010  
Slå opp riktig bildeserie i bildeheftet og noter ned hvilket bilde/hvilken bokstav som ligner mest 
på den porsjonsstørrelsen du ser på tallerkenen.  
Matvare og bildenummer                    Porsjonsstørrelse 2 
1. Smør, margarin på brødet (Bildenummer 10, side 10)…………………............  
2. Bløtkake (Bildenummer 41, s. 25)…………………………………………........ 
3. Syltetøy (Bildenummer 13, s. 11)……………………………………………...... 
4. Ris (Bildenummer 4, s. 20)…………………………………………………......... 
5. Suppe (Bildenummer 18, s. 14)………………………………………………...... 
6. Bagett (Bildenummer 8, s. 6)………………………………………………...... 
7. Formkake (Bildenummer 40, s. 25)…………………………………………........ 
8. Gryterett (Bildenummer 25 s. 17)…………………….....……………………..... 
9. Frokostblanding (Bildenummer 15, s.12) …..………………………………….... 
10. Helt kjøtt (Bildenummer 27, s.18)…………………………………………….... 
11. Kaviar (Bildenummer 11, s.10)………………………………………………...... 
12. Pommes Frites (Bildenummer 32, s.21) ……………………………………...... 
13. Leverpostei (Bildenummer 12, s.11)…………………...…………………….....  
14. Saus (Bildenummer 33, s.21)…………………………………………………... 
15. Ost (Bildenummer 14, s.12)………………………………………………….....  
16. Brødskive(Bildenummer 09, s. 8)……………………………………………..... 
17. Brokkoli (Bildenummer 36, s. 23)……………..................................................... 
18. Jordbær (Bildenummer 38, s. 24)……………………………………………....... 
19. Kaffe (Bildenummer 4, s. 4)…………………………………………………....... 
20. Juice (Bildenummer 3, s. 4)……………………………………………………..... 
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Liv Irene Dalby  
                                               Oslo, 10.8.2010 
 
 
 
Til Arbeidsleder på arbeidsplassen 
 
 
                                                                                    MATUNDERSØKELSE HØST 2011                                                                        
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
Helsedirektoratet, Mattilsynet og Universitetet i Oslo gjennomfører i 2010–2011 en 
landsdekkende kostholdsundersøkelse blant 5000 voksne personer kaldt Norkost 3. Resultatene 
fra Norkost undersøkelsen er med på å danne grunnlaget for ernæringspolitikken som føres i 
årene som kommer.  
For at resultatene fra Norkost undersøkelsen skal bli best mulig, må alle metoder som brukes i 
den store undersøkelsen vurderes nøye. Til dette trenger vi frivillige deltakere fra forskjellige 
arbeidsplasser i Oslo 
Undersøkelsen går ut på at jeg kommer på arbeidsplassen for å servere deltagerne varm eller kald 
mat med kake/dessert, i tilegg ber jeg deltakerne om å fylle ut et kort spørreskjema. Dere skal 
selv forsyne dere av maten vi har med og spise som vanlig. Dette pleier som regel ikke å ta 
lengre tid enn en vanlig lunsjpause.  
Dagen etter vil hver enkelt deltager bli kontaktet på telefon for et intervju. Samtalen som varer i 
ca. 10 minutter, kan enten gjennomføres i arbeidstiden eller om kvelden alt etter hva som passer 
best.  
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For at jeg skal kunne ha mulighet for å komme til deres arbeidsplass, må det være minimum 10 
deltakere som er interessert i å delta. Totalt vil det delta ca. 250 personer fra forskjellige 
arbeidsplasser i Oslo. 
Alle data som samles inn, vil bli brukt anonymt og resultatene vil ikke kunne føres tilbake til 
person eller arbeidsplass. 
Denne undersøkelsen er en del av min masteroppgave i ernæring ved Universitetet i Oslo. Min 
veileder er Inger Therese L. Lillegaard og undersøkelsen er en del av Norkost 3 prosjektet. 
Hvis dette er av interesse, vil jeg gjerne komme tilbake for å avtale nærmere om den praktiske 
gjennomføringen.  
Hvis du har noen spørsmål er det bare å ta kontakt med meg.  
 
Vennlig hilsen 
 
Liv Irene Dalby       Inger Therese L. Lillegaard 
Mastergradsstudent       Prosjektleder   
irene.dalby@studmed.uio.no 
Tlf: x  
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                                                                                         MATUNDERSØKELSE HØST 2010.                                                                                                                                                                       
 
Til deltakere i matundersøkelsen. 
Helsedirektoratet, Mattilsynet og Universitetet i Oslo gjennomfører i 2010–2011 en 
landsdekkende kostholdsundersøkelse blant 5000 voksne personer kaldt Norkost 3. Resultatene 
fra Norkost 3 undersøkelsen er med på å danne grunnlaget for ernæringspolitikken som føres i 
årene som kommer.  
For at resultatene fra Norkost 3 undersøkelsen skal bli best mulig, må alle metoder som brukes i 
den store undersøkelsen vurderes nøye. Dette er viktig i arbeidet for å se nøye på metodene som 
brukes, og for å kunne se på de i sammenheng med opplysningene som jeg får i fra dere. Dette 
vil gi oss verdifull informasjon. 
Opplysningene jeg ønsker fra deg, skal jeg få gjennom en kort telefonsamtale på ca 10 min. Det 
er ønskelig at dere har bildhefte tilgjengelig når jeg ringer i morgen. 
Det er frivillig å delta du kan når som helst trekke deg fra undersøkelsen. 
Tusen takk for at du har tatt deg tid til å være med i undersøkelsen! 
Hvis det er noen spørsmål i forbindelse med undersøkelse, vennligst kontakt Liv Irene Dalby. 
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                                                                                      MATUNDERSØKELSE HØST 2010 
 
 
Vennligst fyll ut følgende opplysninger: 
Navn:__________________________________________________________ 
Telefonnummer:________________________________________________ 
 
Når passer det best at jeg ringer deg i morgen? 
Kl.14-16_______Kl 18-20_______Kl 20-22________  
 
Navn og telefonnummer vil bli makulert etter telefonintervjuet. 
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Bildehefte  
med porsjonsstørrelser
En landsomfattende kostholdsundersøkelse
Innhold
Bildenr. Side
  1.  Størrelse på tallerkenene som er brukt i bildeheftet  3
  2.  Dype tallerkener 3
  3.  Glass 4
  4. Kopper  4
  5.  Plast- og pappkrus 4
  6.  Grovhetsmerker for brød 5
  7.  Rundstykker 5
  8. Ovale brødskiver, fasong og tykkelse 6
  9. Firkantede brødskiver, fasong og tykkelse 8
10.  Smør, margarin på brødet 10
11.  Kaviar 10
12.  Leverpostei  11
13.  Syltetøy 11
14.  Ost 12
15.  Frokostblanding 12
16.  Cornflakes  13
17.  Grøt 13
18. Suppe 14 
19. Omelett 14
20. Lasagne 15
21.  Kjøttsaus 15
22.  Pizza  16
23.  Pizza, firkanter 16
24.  Wok  17
25.  Gryterett 17
26.  Kjøtt i strimler  18
27.  Helt kjøtt 18
28.  Fisk  19
29.  Reker  19
30.  Spagetti og annen pasta  20
31.  Ris  20
32.  Pommes frites  21
33. Saus 21
34.  Salat  22
35. Grønnsaksblanding  22
36.  Brokkoli  23
37. Druer  23
38. Jordbær  24
39.  Is  24
40. Formkake  25
41.  Bløtkake  25
42.  Nøtter  26
43.  Potetgull                                                                26
Foto: Alf Börjesson, Eva Brænd 
Design: Tank
Tegningene av brød er hentet fra EPIC-SOFT bildebok - laget til Kvinner og kreft-studien ved Universitetet i Tromsø, Norge.
Grovhetsmerker for brød: Ordningen eies av Næringsmiddelbedriftenes Landsforening (NBL)  
og Baker- og Konditorbransjens Landsforening (BKLF).
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